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La genèse du LIVRE 


Lors d'une petite réunien chez Jana, sur la cuisine vous vous en 
deuterez, j ai évoqué la possibilité de cencecter un livre sur les croques, 


les qaufres et les paninis. Mais quelle idée ! 


Et pourtant, en rentrant chez moi, j'ai couru dans mon magasin préféré pour reluquer 
tous les appareils, toutes les machines et tous les ustensiles me permettant de réaliser ces: 
petits délices. 


Ensuite, j'en ai parlé aux enfants, car ce sont les premiers témoins et surtout les 
« victimes » d’une petite fixette qui allait durer quelques mois. Évidemment, cette 
fois-ci, ils ont, d’un commun accord, béni mon initiative, car les croques, « c’est trop bon », 
les gaufres, « c’est la fête », et les paninis, « on en veut encore ». 


Mes copines, elles, se sont dit : « C’est top, plus besoin d’aller au bistrot à midi, vite fait 
bien fait on court chez Stéph et, en plus, on l’aide et on la motive. » Ça, c'est mon plus grand 
malheur, et mon plus grand bonheur. Des copines qui bossent dans votre quartier ou qui, 
après gym, spa, massage, shopping et salon de beauté, viennent chez vous affamées car crevées 
d'une matinée exténuante… ‘ 


C'est vrai, je les plains, moi, je suis au supermarché à papoter avec Denis le livreur ou 
Michel du rayon pain, car je ne trouve pas mon bonheur, et c'est quoi cette nouvelle lubie 
de vouloir autant de pains différents, na na na na ! 


Toutefois, j'ai vraiment la chance d’avoir un petit supermarché près de chéz moi avec des 
gens sympas, car je pense qu’ils me prennent un peu pour une dingue. 


Revenons à nos croques : vous allez énormément vous amuser et vous étonner, car il, 
existe un nombre incroyable de pains différents avec des textures inimaginables, douces, 
denses, moelleuses, aériennes, compactes et aux goûts divers, complets, avec des graines, des 
fibres, des farines de son, d'épeautre… Ensuite, la garniture est au choix selon vos goûts, vos, 
humeurs, vos envies. 
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Pour les gaufres, un petit air d'enfance et de nostalgie va vous envahir la première fois 
que vous allez en faire. C’est magique de les entendre cuire et gonfler, puis de les voir dorer 
et si bien se former avec cette odeur délicieuse envahissant soudain toute la cuisine. Ensuite, 
vous allez vous prendre au jeu et en réaliser des sucrées, mais aussi des salées, pour l'apéro 
ou l'entrée. 


Les paninis, c'est avec un petit souffle léger et un air d'Italie que vous allez les réaliser. 
On à toutes en tête l'envie ou la nostalgie d’un voyage à Venise, Rome, Naples ou Capri. 

Et puis, c'est un petit pain pas si connu qui mérite qu'on le remette à l’ordre du jour. 
Il'est très léger, croustillant et fondant une fois chaud. Et, atout majeur, on en trouve 
partout. un peu comme les Italiens. 


Après tout cela, comment ne pas courir acheter une machine qui vous permettra de 
réaliser tous ces délices, vous amuser et surtout faire plaisir très simplement et facilement 
à tous les gens que vous aimez ? 


Stéphanie de Jurckheim 
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. Pourquoi une CHINE 
A CROQUES, GAUFRES 
et PANINIS ? 


Simplement parte que cest une machine qui va vous simplifier la 
vie, VOUS réjeutr el vous amuser pendant un lon moment. 


Les avantages 


Aujourd’hui, on revient aux aliments simples, vrais et naturels. Aux dîners cosy entre amis 
ou en famille, aux souvenirs de l'enfance et aux joies plus simples. Donc, quoi de meilleur 
qu'un bon croque avec un bon pain,une tomate, une tranche de jambon et plein de fromage ? 
Une délicieuse gaufre parfumée à la vanille pour le goûter ou à base de parmesan pour un 
apéro ou un diner rigolo ? Un panini chaud simplement garni de mozzarella, de feuilles de 
basilic et d’un filet d'huile d'olive à grignoter sur le pouce avec son amoureux ou une 
copine ? L'avantage de la machine est qu’elle chauffe très vite et grille ou cuit comme on le 
souhaite. 


Pas besoin d'être un chef pour s’en servir 


La machine à croques et à gaufres est à peu près la même dans toutes les marques. C’est, 
à mon avis et après une petite enquête, l'esthétique qui change beaucoup. De la plus rustique 
à la plus design, de la couleur neutre à des couleurs vives et éclatantes, en aluminium ou en 
plastique, très grande ou plus petite, pour deux ou quatre personnes. 


De façon générale, cette machine est très simple d'utilisation. La plupart des modèles 
proposent des plaques pour gaufres et des plaques pour croques et paninis. Elles sont soit 
en aluminium soit en Teflon et elles se changent et s'adaptent en se clippant ou en se vissant. 
Ensuite, à vous de voir ce que vous préférez. Mais sachez que pour être sûr d'utiliser une 
machine, il faut qu’elle vous plaise et que ce soit un coup de cœur. 
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J'ai craqué pour une machine toute en aluminium, car je l'ai trouvée très esthétique et 
rassurante par son côté « lourd » et un peu massif. Je me suis dit qu'avec une telle machine, 
à moi les énormes croques à dix couches. les gaufres à l’ancienne. et les paninis crousti- 
fondants. Ensuite, la vendeuse m'a certifié que les plaques en aluminium étaient aussi simples 
d'utilisation que celles en Teflon. J'avoue ne pas avoir eu de souci. Mais c’est vrai qu’il faut les 
laver immédiatement après chaque utilisation. Il faut aussi faire un peu attention à ne pas 
préparer de croque ou de panini trop gros, car sinon on écrase tout et on casse un peu le 
pain. et également parce l’on ne peut pas bien fermer la machine! Mon petit conseil est 
de badigeonner l'extérieur des pains, avec un peu d'huile d’olive ou de beurre afin qu'ils 
prennent une jolie couleur de grillé. Pour les croques ou paninis sucrés, saupoudrer de sucre 
roux ou de sucre blanc, cela les caramélisera un peu. Faites juste attention en croquant de 
ne pas vous brûler, attendez 5 minutes avant de les dévorer. 


Concernant les gaufres, c’est également très simple. Il faut juste pour les premières 
utilisations badigeonner à l’aide d’un pinceau les plaques avec un peu d'huile ou de beurre 
fondu. Trouvez-vous aussi une petite louche, celles pour servir les sauces conviennent bien. 
L'idéal est de verser la pâte en une seule fois, car elle cuit immédiatement. C'est exactement 
la même chose que pour les crêpes. Si vous mettez trop de pâte, ce n’est pas génial car cela 
déborde partout et il faut tout nettoyer afin d'éviter que ça ne brûle. Ensuite, c’est un peu 
magique : la pâte cuit tout en gonflant et quand le couvercle se soulève légèrement, on peut 
considérer que les gaufres sont prêtes. Après, elles se décollent sans problème.Vous verrez 
aussi à l’usage que les gaufres sont délicieuses à tous les stades de cuisson. C'est-à-dire que 
dès qu’elles prennent une coloration dorée et qu’elles se tiennent pour pouvoir être décollées, 
elles vont faire des heureux. Hugo, mon fils aîné, les déguste avec bonheur tout juste cuites 
et ultra-moelleuses. Basile les aime un peu plus cuites à l'extérieur et Edgar et moi les aimons 
très cuites et très croquantes. 


Les inconvénients 


Seul désavantage peut-être, c’est que cela fait une machine de plus dans votre cuisine ou 
dans vos placards! Mais bon, comme toutes les autres, vous êtes bien contente de les avoir, 
et puis vous vous en servez. 


Introduction 7 


Le CHOIX «es INGRÉDIENTS 


Comme peur toute recette cu préparalien, le choix des ingrédients 
est très important. Peut-être même plus ici, car les croques ou les 
paninis sent des plais simples dans lesque s les aliments sont en 
général assez bruts, nature et très peu mijolés. 


Le pain 


C'est à mon sens l'ingrédient le plus important. Il en existe aujourd’hui une quantité 
impressionnante, et vous serez comme moi bien embarrassé devant les rayons de votre 
supermarché ou à la boulangerie. 

L'avantage de la boulangerie, bien évidemment, c’est que le pain est ultrafrais. La baguette 
se décline aujourd’hui au pavot, multicéréale, demi-complète ou aux graines. Ensuite, les 
petits pains sont de plus en plus présents dans les rayons. Ils sont très souvent faits avec des 
farines spéciales et avec des graines. Pour nous, c'est pratique, car ils ont la forme des croques. 
S'ils sont trop épais, je vous conseille de les alléger en mie ou de les couper. 

Ensuite, on trouve les brioches, les croissants ou les pains au lait très faciles à utiliser pour 
les desserts ou les croques ou paninis salés-sucrés. 

Tous ces pains sont délicieux, mais il faut absolument les consommer le jour même, car 
ils sèchent très vite. 

Au supermarché, le grand avantage, c’est que le conditionnement sous vide et les 
conservateurs permettent de garder les pains pendant plusieurs semaines.Vous trouverez: 
toutes sortes de pains de mie tranchés ainsi que des pains briochés. Faites attention aux 
tailles et achetez en fonction de votre machine. 

Vous pourrez aussi choisir des pains ou des brioches d’autres pays. Le pain noir allemand 
est très bon et donne un goût vraiment différent. Il en existe un aux graines de tournesol 
que je vous recommande. 

Les Anglais exportent muffins, crumpets, pancakes. Ils sont en général très corrects et 
existent aux raisins, nature ou à la farine complète. Mes fils en raffolent et trouvent que c'est 
spécialement moelleux et un peu sucré. 

On peut acheter depuis peu des bagels, nature ou aux graines de pavot, c’est un peu 
épais, mais le goût est encore différent et très bon. 
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Le pain polaire, pain suédois, ressemble à des feuilles. C’est assez léger et cela change. 
Ensuite, vous trouverez des minibaguettes, des pains à panini, des pains ciabatta, des pitas… 
Le choix est immense, mais essayez-les et vous verrez très vite selon vos goûts ce que vous 
aimez. 


Farine, lait, œufs, sucre. 


Pour la préparation de la pâte à gaufres, utilisez des œufs extrafrais, du lait, de la crème 

fraîche ou du beurre provenant du rayon frais. Je vous assure que c’est meilleur. 
. Variez les farines, de châtaigne, complète, de son. pour changer le goût et la texture de 

vos gaufres. 

De même pour les sucres, cassonade, sucre à la vanille, sucre fin, sucre à la cannelle. 
sont délicieux. 

Idem pour les laits, lait de riz nature, lait d'amandes, lait de soja à la vanille, lait de châtaigne, 
lait de chèvre. 


Les alcools 


Parfumez vos gaufres avec des alcools de citron, framboise, mirabelle, prunelle, du kirsch, 
du rhum, de l’Amaretto.… 


Les garnitures 


Toutes sortes de petites conserves ou de préparations de légumes,anchoïades, tapenades, 
légumes confits, mousses. 

Des jambons, fumés, blancs, italiens, aux herbes, piquants…, des magrets, des tranches de 
rôti, de poulet. 

Des poissons, truite fumée, saumon, anguille, tarama, œufs de lump, œufs de saumon, 
Sardine, maquereau… 

De la verdure, laitue, roquette, épinards en branches, jeunes pousses. 

Utilisez ce que vous avez chez vous et tous vos petits produits fétiches. Essayez de faire 
des associations moelleuses et rajoutez des produits humides quand cela vous semblera sec. 
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Le matériel 
INDISPENSABLE 


La machine à croques, gaufres et paninis 


Essayez de choisir la machine qui vous semblera la plus pratique pour votre cuisine et: 
la plus simple à utiliser N'oubliez pas non plus qu'il faut qu’elle vous plaise aussi. Je trouve 
que lorsqu'une machine est esthétique, on a plaisir à s’en servir et on s'en sert vraiment. | ï 

En général, les machines à gaufres font également les croques. Il suffit de changer les 
plaques. Certaines font aussi les paninis, mais elles sont de plus en plus difficiles à trouver. 
Vous pourrez faire les paninis sur les plaques des croques, ce n’est pas un problème. 

Regardez bien les plaques, car il y en a de différentes matières. Achetez selon vos habitudes, 
mais apparemment elles sont toutes faciles à utiliser, et les gaufres se détachent facilement. 


Pour les croques 


Îl n'y a pas vraiment de matériel indispensable. I faut un bon couteau pour les couper en 
deux. Un pinceau si l’on veut huiler les tranches de pain touchant les plaques. Puis des cure- 
dents rigolos pour les faire tenir et de jolies assiettes ou des petits plats pour les servir. 


Pour les gaufres 


Il vous faudra un grand saladier ou un cul-de-poule pour préparer la pâte. Un fouet ou 
un batteur pour bien la mélanger et obtenir une consistance homogène. Et, le plus important, 
une petite louche pour verser la pâte en une seule fois. Ensuite, des assiettes ou un plat pour. 
les servir. Comme pour les croques, des cure-dents amusants. 


Pour les paninis 


Comme pour les croques, un bon couteau est indispensable tout d'abord pour les ouvrin 
en deux afin de les garnir, ensuite pour les couper en morceaux. 

Autant vous dire que vous n'allez pas faire de dépenses inconsidérées et que cela vaut 
vraiment la peine d’acheter une machine aussi simple et pratique. 
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Creque à la TOMATE, 
à la MOZZARELLA, 
aux ANCHOIS et aux OLIVES 


VOICI UN CROQUE QUI ANNONCE DES JOURNÉES PLUS CHAUDES ET SURTOU 
LE RETOUR DU SOLEIL... C'EST UN CLASSIQUE, MAIS IL EST INCONTOURNABLE. 


ngrédients 
k boule de iezzarella / 1 tomate l 2 tranches de pain de mie complet l 3 ou 4 anchois à l'huile / Î 
1 cuillerée à soupe d'olives déncyautées | 3 feuilles de basilic l Sel et poivre 


+ Couper la mozzarella et la tomate en tranches. 

+ Déposer les tranches sur le pain de mie, en alternant tomate et mozzarella. 
- Ajouter les anchois. 

+ Couper les olives en quatre et les ajouter. 

- Ciseler le basilic et l'ajouter. 

+ Recouvrir de l'autre tranche et faire cuire pendant quelques minutes. 


Pour de jolies assiettes colorées et gourmandes, jouez sur les variétés de tomates et leurs couleurs. On trouve 
maintenant très souvent des tomates jaunes, noires, orange, vertes ou roses. Vous pouvez également utiliser des 


minitomates. Amusez-vous à faire des dégradés ou des panachés de couleurs entre les tranches de mozzarella. 
Variez aussi les herbes : persil plat ou frisé, coriandre, thym ou romarin. 
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ro ue Com plet au CHAMPIGNON 
de Yaris, au PAMPLEMOUSSE, aux 
CREVETTES roses et à {a crème tarde 


À DÉGUSTER AVEC UNE GRANDE SALADE ENTRE COPINES. VOUS POUVEZ 
REMPLACER LES CREVETTES PAR DES GAMBAS ET AJOUTER UNE PINCÉE DE 
CURRY DANS LA SAUCE. 


Jngrédients 
1 cuillerée à soupe de moutarde | 2 cuillerées à soupe de crème fraïche / 1 filet d'huile d'olive | 
1 champignon de Paris / 2 tranches de pain de mie complet | 2 quartiers de pamplemousse | 


2 cuillerées à soupe de crevettes roses | Sel et poivre 


+ Mélanger la moutarde et la crème fraîche dans un bol. 

- Ajouter un tout petit filet d'huile d'olive, du sel et du poivre. 

+ Éplucher le champignon de Paris et le couper en lamelles. 

+ Déposer sur 1 tranche de pain de mie les lamelles de champignon, 
les quartiers de pamplemousse et les crevettes. 

- Ajouter un peu de crème moutarde. 

- Faire cuire pendant quelques minutes. 
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Crque PAIN DE MIE 
aux NOIX DE SAINT-JACQUES, 
à a MANILLE «/ «x SÉSAME 


UN SAVOUREUX MÉLANGE D'ÉPICES QUI DONNE UN PETIT AIR EXOTIQUE À CE 
CROQUE. 


Jngrédients 
2 cuillerées à soupe de leurre | 2 noix de saint-jacques | 1 filet de vin blanc / 
4 pincée de graines de vanille | 1 cuillerée à soupe d'huile de sésame / 
2 tranches de pain de mie | 1 feuille de laitue l Sel et poivre 


- Faire fondre le beurre dans une poêle et y déposer les noix de saint-jacques. 
- Les faire cuire doucement, de 2 à 3 minutes environ de chaque côté. 
- Déglacer avec un peu de vin blanc (ou de champagne). 
- Ajouter la vanille, saler puis poivrer. 
+ Couper ensuite les saint-jacques en tranches. 
+ Verser quelques gouttes d'huile de sésame sur le pain, ajouter la feuille 
de laitue et les tranches de saint-jacques. 
- Faire chauffer pendant quelques minutes. 
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Croque au JAMBQON AUX HERBES el 
à la PRINTANIERE DE LEGUMES 


VOICI LE CROQUE QUE JE FAIS RÉGULIÈREMENT À MES ENFANTS. JE LE TROUVE 
ASSEZ ÉQUILIBRE, ET ILS ADORENT. J'UTILISE UN MÉLANGE PETITS POIS- 
CAROTTES SURGELE QUE JE DECONGELE DANS DE L'EAU BOUILLANTE. 


Jugrédients 
ny} € 
1 filet d'huile d'élive | 2 tranches de pain de mie / { tranche de jambon aux herbes / 


2 cuillerées à soupe de printanière de léqumes / Sel et poivre 


e Verser des gouttes d'huile d'olive sur le pain. 

e Étaler la tranche de jambon aux herbes de façon qu'une partie recouvre 
entièrement 1 tranche de pain. 

+ Déposer dessus les légumes de la printanière et replier la tranche de jambon. 

+ Mettre l’autre tranche de pain et faire cuire pendant quelques minutes. 


CDULEC A ETC TEE OTE CCE ET ILE A EUUTIR 
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Croque à la MARMELADE 
D'ORANGES «: «1 BACON GRILL 


UNE IDÉE DE CROQUE À L'ANGLAISE POUR UN PETIT DÉJEUNER « VERY BRITISS 
CROVEZ-VOUS QUE LA REINE OU SON ENTOURAGE ABUSENT DE CE GENRE 5 
DOUCEUR ? 


Ingrédients 


2 ou 3 tranches de lacon | 1 muffin [2 cuillerées à Soupe de marmelade d'éranges 


* Faire griller les tranches de bacon dans une poêle sans gras. 
+ Couper le muffin en deux et étaler la marmelade d'oranges. 
+ Ajouter les tranches de bacon et faire griller pendant quelques minutes. 


Utilisez toutes sortes de pain anglais, scones, crumpets, muffins aux raisins ou tranches de cake nature. 
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Creque au FRUITS ROUGES 
el au FROMAGE BLANC wille 


TRÈS RAFRAÏCHISSANT, CHAUD ET FROID EN MÊME TEMPS, CE CROQUE EST 
UN DÉLICE. 


Fngrédients 
1 pain rond brioché ou un muffin | 1 sachet de sucre vanillé / 4 pet de fromage banc / 
1 barquette de fruits rouges 


+ Couper le pain en deux. 

+ Verser un peu de sucre vanillé dans le pot de fromage blanc et mélanger. 
+ Étaler le fromage blanc sur le pain et déposer les fruits rouges. 

- Faire chauffer pendant quelques minutes. 


CRERUETON RTE ECM CA ICI CRE CUUTUTCR 





Le Printemps 19 


Crique PAIN PERDU poèlé 


TRÈS PARFUMÉ, IL RAPPELLE LES DESSERTS D'AUTREFOIS. N'HÉSITEZ PAS À 
RAJOUTER PLEIN D'ÉPICES. 


nr édients 
1 muffin aux raisins | g cuillerée à a Soupe de leurre | 1 verre de vin Tue | 


è cuillerées à a AUupE de cassonade l 1 pincée de cannelle moulue 


+ Couper le muffin aux raisins en deux et étaler le beurre. 

- Verser le vin dans une assiette creuse et y tremper rapidement le muffin. 

+ Ajouter la cassonade et la cannelle sur le beurre et mettre dans la machine 
à croques. Laisser bien chauffer. 





ra aux GRIOTTES 
a RICOTTA 


À DÉGUSTER AVEC UN THÉ DANS LE JARDIN. SI VOUS AVEZ UNE ÉPICERIE 
ITALIENNE PRÈS DE CHEZ VOUS, PROCUREZ-VOUS UN POT DE CERISES CONFITES 
AMARENA. 


Ingrédients 
2 cuillerées à soupe de confiture de griclles ou amarena | 3 cuillerées à soupe de ricotta | 


2 tranches de pain brioché 


* Mélanger les griottes avec la ricotta dans un bol. Étaler ce mélange 
sur le pain et faire griller. 
+ À déguster avec une glace ou un coulis de fruits frais. 
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CHARLOTTE 4 gaufres 
au SEL IODE : 4 
MOUSSE DE SARDINE 


EN ENTRÉE OÙ À L'APÉRITIF, CETTE CHARLOTTE EN SURPRENDRA PLUS D'UN. 


UT rédient s 
200 q de farine avec levure | 1 pincée de sel icdé ou sel de Maldon fumé | 2 œufs | 
1 verre de vin blanc sec | 60 q de leurre | 2 boîtes de sardines sans arêtes | 2? carrés frais Gervais / 


3 cuillerées à soupe de ccriandre ciselée | Sel et poivre 


- Verser la farine dans un saladier. 

- Ajouter le sel et les jaunes d'œufs puis, tout en mélangeant à l'aide 
d'un fouet, verser 1 verre d'eau et le vin blanc. 

* Faire fondre le beurre et battre les blancs en neige ferme. 

* Ajouter le beurre puis incorporer les blancs. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ ou le temps 
de préparer la mousse de sardine. 

+ Mettre les sardines dans un bol et ajouter les fromages frais. 

- Écraser à la fourchette puis ajouter la coriandre ciselée. 

+ Mélanger jusqu'à ce que la préparation soit lisse et homogène. 

* Faire cuire les gaufres et les couper en triangles. 

* Les disposer dans une verrine à l'endroit puis à l'envers et mettre 
au centre la mousse de sardine. 
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Saufres ai SABLON DE TOMATE, 
à la MOZZARELLA & «1 BASILIC 


CES GAUFRES RESSEMBLENT À DES PIZZAS, MAIS SANS LA GARNITURE ! 


Jngrédients 
200 9 de farine avec levure / è cuillerées à à soupe de sablon de tomate ; 2 œuÿs / 
1 verre de vin blanc sec l 100 9 de mozzarella | 2 cuillerées à à soupe de basilic ciselé | 
60 q de leurre j 1 pincée de sel 


- Verser la farine dans un saladier. 

+ Ajouter le sel, le sablon de tomate et les jaunes d'œufs puis, tout 
en mélangeant à l'aide d'un fouet, verser 1 verre d'eau et le vin blanc. 

+ Couper la mozzarella finement et ciseler le basilic. 

- Faire fondre le beurre et battre les blancs en neige ferme. 

+ Ajouter le beurre puis la mozzarella et le basilic. 

- Incorporer ensuite les blancs. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

- Verser de la pâte dans un gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 
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Gaufres au PARMESAN 
et SORBET A LA TOMATE 


C'EST PEUT-ÊTRE LA RECETTE QUE J'AI LE PLUS FAITE, CAR TOUT LE MONDE EN 
A REDEMANDÉ. J'AI ESSAYÉ AVEC D'AUTRES FROMAGES, MAIS CE N'ÉTAIT PAS 
AUSSI CONCLUANT. 


Ingrédients 
200 q de farine avec levure / 2 œufs | 1 verre de vin blanc sec | 60 9 de beurre | 
100 q de parmesan râpé | 1 pincée de sel 


. Verser la farine dans un saladier. 

* Ajouter le sel et les jaunes d'œufs puis, tout en mélangeant à l'aide 
d'un fouet, verser 1 verre d'eau et le vin blanc. 

- Faire fondre le beurre et battre les blancs en neige ferme. 

- Ajouter le beurre puis le parmesan. 

* Incorporer ensuite les blancs. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

+ Verser de la pâte dans un gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

+ Déposer la gaufre sur une assiette et ajouter une boule de sorbet à la tomate. 


SORBET À LA TOMATE ULTRARAPIDE 


Fnqrédies Hs 
1 coulis de tomates / 1 pelit verre d'eau Î 1 pincée de sucre en poudre | 
? ailBréss à a soupe de Ba Î 2 bancs d' œufs 


pe le tout dans une sorbetière et laisser turbiner pendant une vingtaine 
minutes. 
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U. 


Saufres aux ORTIES 


J'AI VOULU M'AMUSER APRÈS AVOIR CUEILLI UNE ÉNORME BOTTE D'ORTIES au 
FOND DU JARDIN. J'AI DÉGUSTÉ MA GAUFRE EN Y AJOUTANT DE LA CRÈME 
FRAÎCHE ÉPAISSE LÉGÉREMENT SALÉE ET POIVRÉE. se: 


Jngrédients 
75 q de beurre l 200 q d'erties / 200 9 de farine avec levure / 2 œufs / 1 verre de vin banc sec l 
1 cuillerée à a soupe de beurre | | Î pincée de sel 


+ Faire chauffer une poêle avec 1 cuillerée à soupe de beurre et y faire fondre 
les orties. 

+ Les couper en petits morceaux et attendre qu'elles refroidissent un peu. 

+ Verser la farine dans un saladier. 
+ Ajouter le sel et les jaunes d'œufs puis, tout en mélangeant à l'aide d'un fouet, 
verser 1 verre d'eau et le vin blanc. 

- Faire fondre le beurre restant et battre les blancs en neige ferme. 
+ Ajouter le beurre puis les orties cuites. 

+ Incorporer ensuite les blancs. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

+ Verser de la pâte dans un gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 
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Gaufres à L'AIL DES OURS 
et chantilly de CHEVRE 


PRÉPARER DES ASSIETTES DE SALADE ET DÉPOSER PLUSIEURS PETITES 
GAUFRES GARNIES D'UNE FLEUR DE CHANTILLY AU CHÈVRE. 


Jugrédients 
20 cl de crème fleurette 4 10 cl de lait | 1 chèvre frais | 2 cuillerées à soupe d'huile d'olive / 
200 9 de farine avec levure | 2 œufs / 1 verre de vin blanc sec | 60 q de beurre | 
100 q d'ail des ours / Sel et poivre 


- Mettre la crème, le lait, le chèvre, l'huile, du sel et du poivre dans un bol 
puis mixer. 

- Verser le tout dans un siphon, secouer et mettre au frais jusqu’à son utilisation. 

+ Verser la farine dans un saladier. 

+ Ajouter 1 pincée de sel et les jaunes d'œufs puis, tout en mélangeant 
à l'aide d'un fouet, verser 1 verre d'eau et le vin blanc. 

- Faire fondre le beurre et battre les blancs en neige ferme. 

+ Couper l'ail des ours très finement. 

+ Ajouter le beurre puis l'ail des ours. 

* Incorporer ensuite les blancs. 

+ Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

+ Verser de la pâte dans un gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 


À défaut d'ail des ours frais, utilisez de la poudre d'ail. 
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Gau res au MIEL :: 
SORBET A LA VERVEINE 


UTILISEZ UN MIEL ASSEZ PARFUMÉ POUR QUE CE SOIT VRAIMENT FORT EN GOÛT.: 
JE VOUS SUGGÈRE UN MIEL DE SAPIN, DE CHÂTAIGNIER OU D'ACACIA. 


Jnarédients 
200 q de farine | 2 œufs frais | 3 cuillerées à soupe de miel liquide / % sachet de levure chimique l l 
30 cl de lait | 60 q de leurre frais | 1 pincée de sel 


- Mettre la farine dans un saladier et ajouter le sel et les œufs. 

- Bien mélanger à l’aide d'un fouet puis ajouter le miel. 

+ Verser la levure dans le lait frais et remuer. Faire fondre le beurre. 

° Verser le lait et le beurre dans le saladier et bien mélanger. 

+ Utiliser un batteur si la pâte n'est pas assez homogène. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

+ Verser de la pâte dans un gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

- Servir avec un sorbet à la verveine. 


Rajoutez à la préparation de l'eau de fleur d'oranger et 50 g de poudre d'amandes. . 
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Saufres ax GINGEMBRE 
et COULIS DE FRAMBOISES 


LE GINGEMBRE APPORTE UN PETIT GOÛT NOUVEAU, PIQUANT ET CHAUD À LA 
GAUFRE. SI VOUS VOULEZ UN GOÛT INTENSE, UTILISEZ DU GINGEMBRE FRAIS 
QUE VOUS RÂPEREZ, SINON DU GINGEMBRE EN POUDRE. 


Jngrédients 
200 q de farine | 15 q de sucre en poudre / 2 œufs frais / 
3 cuillerées à soupe de gingembre frais râpé ou en poudre | 


% sachet de levure chimique ÿ 60 q de leurre frais | 1 pincée de sel 


. Mettre la farine dans un saladier et ajouter le sucre, le sel et les œufs. 
+ Bien mélanger à l'aide d'un fouet puis ajouter le gingembre. 
+ Verser la levure dans 40 ci d’eau et la dissoudre. 
Faire fondre le beurre. 
+ Verser l'eau et le beurre dans le saladier et bien mélanger. 
+ Utiliser un batteur si la pâte n’est pas assez homogène. 
- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 
+ Verser de la pâte dans un gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu’elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 
+ Déguster les gaufres avec le coulis de framboises. 


COULIS DE FRAMBOISES 


Sngrédients 
1 larquette de framboises | Le jus de 1 citron [1 cuillerée à soupe de sucre glace 


* Mixer la barquette de framboises avec le jus de citron et le sucre glace. 
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Sauÿres à la PISTACHE 
et COMPOTE DE FRAMBOISES ! 


POUR UN DÎNER TOUT EN COULEUR, CE DESSERT SERA PARFAIT. UNE GAUFR: 
TOUTE VERTE ACCOMPAGNÉE D'UN COULIS TOUT ROUGE... VOUS POUVE: 
RAJOUTER DES PISTACHES CONCASSÉES OU EN POUDRE SUR LE COULIS. | 


Jngrédients 


200 q de farine / 50 q de poudre de pistaches | 1 cuillerée à seupe de sucre en poudre / 
en fuis:| 4 achat de bn hiraique | 36 chde: bis [tea de Lure fois | 
: œufs frais | % sachet le evure chimique 40 cl de ail | 60 q le beurre frais / 

2 gouttes d'essence de pistache l 1 pincée de sel 


+ Mettre la farine dans un saladier et ajouter la poudre de pistaches, 1 cuillerée 
à soupe de sucre, le sel et les œufs. Bien mélanger à l'aide d'un fouet. 

- Verser la levure dans le lait et la dissoudre. 

- Faire fondre le beurre. 

+ Verser le lait et le beurre dans le saladier et bien mélanger. 

+ Ajouter l'essence de pistache. 

- Utiliser un batteur si la pâte n'est pas assez homogène. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

- Verser de la pâte dans un gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

- Servir avec de la compote de framboises. 


COMPOTE DE FRAMBOISES 


“ngrédients 


1 larquette de framboises l 1 cuillerée à soupe de sucre en poudre 


- Mettre les framboises dans une casserole avec un peu d'eau. 
- Faire cuire pendant quelques minutes et ajouter le sucre. 
- Laisser refroidir avant de déguster. 
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Gaufres VÉGÉTALES 
ax LAIT DE SOJA 


IDÉAL POUR LES ALLERGIQUES AU LAIT. LE GOÛT CHANGE UN PEU, MAIS RIEN DE 
LATASTROPHIQUE, ET PUIS CE N'EST PAS MAL DE VARIER. JE VOUS CONSEILLE 
AUSSI D'ESSAYER LES AUTRES LAITS VÉGÉTAUX. 


4 ngrédients 
250 q de farine f 4 sachets de sucre vanillé | 2 œufs extrafrais | k sachet de levure à ümique | 
10 cl de lait de soja l & q de leurre frais | 1 pincée de sel 


Mettre la farine dans un saladier et ajouter le sucre, le sel et les œufs. 

Bien mélanger à l'aide d'un fouet. 

Verser la levure dans le lait de soja et remuer. 

» Faire fondre le beurre. 

Verser le lait et le beurre dans le saladier, puis bien mélanger. 

Utiliser un batteur si la pâte n’est pas assez homogène. 

On peut rajouter 1 pincée de vanille en poudre. 

Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

» Verser de la pâte dans un gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

 Déguster avec du sirop d'érable. 


Essayez avec du lait de riz parfumé à la vanille, du lait d'amande ou du lait de châtaigne. 
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Tanini aux BOULETTES D'AGNEAU 
à la MENTHE 


UN PANINI AU BON GOÛT DE KEBAB. 


\ af 

Jngrédients 

1 steak haché / 1 petit oignon / 2 feuilles de menthe | 1 pincée de quatre-épices | Huile d'olive / 
1 pain à panini | l'yaourt 4 Sel et poivre 


- Écraser le steak haché dans un bol. 

+ Émincer l'oignon finement et ciseler la menthe. 

- Ajouter le tout au steak haché ainsi que le quatre-épices, 1 filet d'huile, 
du sel et du poivre. 

+ Bien mélanger puis faire des petites boulettes. 

pr cuire les boulettes dans une poêle bien chaude avec un peu d'huile 

olive. 
+ Ouvrir le pain en deux et y mettre du yaourt. 
+ Ajouter des boulettes et faire cuire pendant quelques minutes. 


Faites de petites boulettes pour que ce soit pratique à manger dans le panini. 
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Panini à la JOUE DE BŒUF 
et aux CAROTTES 


VOUS FEREZ CETTE RECETTE AVEC LES RESTES D'UN POT-AU-FEU. ICI, ELLE A ÉTÉ 
PRÉPARÉE AVEC DE LA JOUE DE BŒUF ET DES CAROTTES NOUVELLES. DÉLICIEUX 
AUSSI AVEC LES RESTES D'UNE BLANQUETTE. 


Ingrédients 
3 cuillerées à soupe de reste de pot-au-feu | 1 pain à panini / 1 cuillerée à soupe de moutarde forte l 
1 cuillerée à soupe de gelée ( sauce froide) 


+ Couper la viande et les carottes en morceaux. 

+ Ouvrir le pain en deux. 

+ Étaler la moutarde, ajouter un peu de gelée puis la viande et les carottes. 
- Faire chauffer pendant quelques minutes. 


Panini au MUNSTER fermier 
et aux CUMIN 


FROMAGE TYPIQUEMENT ALSACIEN, LE MUNSTER FERMIER EST UNE PÂTE 
MOLLE AU LAIT CRU. AINSI PRÉPARÉ, IL EST FONDANT ET DÉVOILE BIEN 
SON CARACTÈRE. 


Ingrédients 


1 pain à panini | “Beurre | 1 portion de munster fermier | 1 cuillerée à soupe de graines de cumin 


* Ouvrir le pain en deux et le beurrer. 
* Gratter la croûte du munster à l’aide d'un couteau puis le couper 
en tranches fines et les déposer sur le beurre. 
* Parsemer de cumin. Faire cuire pendant quelques minutes. 
* Déguster avec une salade croquante de type batavia bien assaisonnée. 
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Panini au THON, 
au CAVIAR DE TOMATE ; L'AIL 
et aux TOMATES MI-CONFITES 


HUGO, MON FILS AÎNÉ, AIME POUR L'INSTANT ÉNORMÉMENT LE THON. C'EST LUI ; 
QUI A EU L'IDÉE DE CETTE RECETTE. LA TOMATE HUMIDIFIE LE THON ET LE REND 
MOELLEUX. ; 


Jngrédients 
1 pain à panini / 2 cuillerées à soupe de caviar de tomate à l'ail | 2 ou 3 tomates mi-confites l 


3 cuillerées à soupe de thon 


+ Ouvrir le pain en deux. 

+ Étaler le caviar de tomate à l'ail et déposer les tomates mi-confites. 
«Si elles sont trop grandes, les couper en deux. 

+ Ajouter le thon. 

- Faire chauffer quelques minutes. 


Pour aller encore plus vite, il existe du thon à la tomate tout prêt. F 
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Pinini au BEURRE DE CACAHUËTES 
et CONFITURE DE FRAMBOISES 


SACHEZ QU'EN AMÉRIQUE DU NORD, LE BEURRE DE CACAHUËTES ET LA 
CONFITURE DE FRAMBOISES SONT UN BEST-SELLER. QUAND J'HABITAIS LE 
QUÉBEC, JE TROUVAIS CELA BIZARRE, MAIS APRÈS YŸ AVOIR GOÛTÉ, J'AI 
ADORÉ! 


Jp édients 
1 pain à panini / 3 cuillerées à soupe de leurre de cacahuètes / 
2 cuillerées à Soupe de confiture de framboises 
+ Ouvrir le panini en deux et étaler le beurre de cacahuètes sur toute 
la surface du pain. 


- Ajouter ensuite la confiture de framboises. 
+ Refermer et faire chauffer pendant quelques minutes. 


Il existe différentes sortes de beurres de cacahuètes. En texture lisse ou en texture crunchy, c'est-à-dire avec 


des morceaux. Personnellement, je préfère avec les morceaux. 
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Panini au NUTELLA 
et à la BANANE 


SI VOUS VOULEZ RÉUSSIR UNE FÊTE POUR VOS ENFANTS, N'HÉSITEZ PLUS, VOU:: 
AVEZ TROUVÉ LA CLÉ DU SUCCÈS. 


SJngrédients 
1 pain à panini ou 1 brioche longue l 1 banane f 2 cuillerées à soupe de Nutella 
+ Couper le pain ou la brioche en deux. 
+ Éplucher la banane et la couper en fines lamelles. 


+ Étaler le Nutella et déposer les lamelles de banane les unes à côté des autres. 
- Faire chauffer pendant quelques minutes afin que le Nutella soit bien coulant. 


Vous pouvez rajouter des amandes effilées, de la noix de coco ou des noisettes en poudre. 


34 Le Printemps 


“anini à la COMPOTE 
DE RHUBARBE 
et au SUCRE ROUX 


LA RHUBARBE EST UN DE MES PETITS PÉCHÉS. DOUCE ET ACIDE, ELLE M'ÉVOQUE 
LE PRINTEMPS ET MON ENFANCE À LA CAMPAGNE. J'AIME LA CUISINER ET 
LA MARIER AVEC BEAUCOUP D'ALIMENTS. 


Jugrédients 
{ pain à panini ou ciabatta | 3 cuillerées à soupe de compole de rhubarte 
lien réduite et très peu liquide Î 1 cuillerée à soupe de sucre roux 
+ Couper le pain en deux. 


* Étaler la rhubarbe et saupoudrer de sucre. 
* Faire chauffer pendant quelques minutes. 


La compote dans les paninis ou les pains ciabatta est un délice. C'est léger et très digeste. Essayez avec 


de la compote d'abricots, de pêches, de poires, de pommes, de pruneaux ou de coings. 
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Panini aux GRAINES GERMÉES, 
aux FRAISES el au CITRON 


LE MÉLANGE DES FRAISES ET DES GRAINES GERMÉES EST UNE RÉUSSITE. 


L'ACIDITÉ DES GRAINES GERMÉES ADOUCIE PAR LE SUCRÉ DE LA FRAISE. 


PROCURE UNE VRAIE SENSATION DE FRAÎCHEUR. 


ngrédients 
1 larquette de fraises l 1 pain à panini | 1 poignée de graines germées / Le jus de % citron | 
1 filet d'huile d'olive fruité 


- Équeuter les fraises et les couper en deux. 

+ Ouvrir le pain en deux. 

+ Déposer 1 poignée de graines germées puis les fraises. 
- Verser le jus de citron puis l'huile d'olive. 

- Faire chauffer pendant quelques minutes. 


Toutes les graines germées sont différentes : il y en a des douces, des très parfumées et des piquantes… 
Elles sont de parfaits fournisseurs de vitamines, en particulier B et C et renferment également une belle quantité 
de carotène, qui aide à lutter contre le vieillissement prématuré des cellules. Les graines germées ont aussi 


des teneurs incroyablement élevées en minéraux, tels que magnésium, calcium, fer et phosphore notamment. 
De plus, elles sont très riches en protéines d'excellente qualité, car dotées de tous les acides aminés essentiels. 
COLLIER OT CNE CNE TL ELITE CAROL TTL EE QTT EU TLC 8 
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ue aux TOMATES, 
à la MOZ: ARELLA : à : L'ORIGAN 


UN CROQUE ULTRACLASSIQUE MAIS ULTRABON ! N'HÉSITEZ PAS À UTILISER 
TOUTES SORTES DE PAINS. 


Sngrédients 
Huile d'élive l 2 tranches de pain complet | 1 lomale l 6 boule de mozzarella l 


2 ou À lemales cunfites l 1 cuillerée à café d'ériqan 


+ Huiler le pain de chaque côté à l'aide d'un pinceau. 

+ Découper la tomate puis la mozzarella en fines lamelles. 

+ Déposer les lamelles de tomate et les lamelles de mozzarella sur 1 tranche 
de pain. 

- Glisser les tomates confites et parsemer d'origan. 

- Ajouter 1 petit filet d'huile d'olive, puis couvrir avec l'autre tranche de pain. 

«Faire griller pendant quelques minutes. 


Rajoutez des petites tranches de jambon italien doux ou piquant, des olives coupées en deux ou des aubergines 


confites. 





ao LÉ 


Crique, à la TAPENADE, 
ax CHÈVRE « x BASILIC 


POUR UN PETIT DÎNER ENTRE AMIS UN SOIR D'ÉTÉ, C'EST PARFAIT. MAIS 
. N'OUBLIEZ PAS DE SORTIR UN BON PETIT ROSÉ ET BUVEZ-LE BIEN FRAIS! 


Sngrédients 
2 tranches de pain de campagne cu de pain de mie aux céréales | 1 gousse d'ail / 
1 jiler d'huile d'olive / 1 cuillerée à scupe de lapenade | 2 petits chèvres de “Recamadeur (calécous) | 


{ cuillerée à seupe de lasilie frais 


+ Frotter les tranches de pain de chaque côté avec la gousse d'ail épluchée. 
+ Les huiler légèrement à l'aide d'un pinceau. 

- Les tartiner avec de la tapenade et ajouter les chèvres. 

-Les faire cuire pendant quelques minutes. 

+ Ajouter le basilic frais sur le dessus. 

+ Servir avec une bonne salade croquante et bien assaisonnée. 


Remplacez la tapenade par du caviar de tomate. 


L'Été a1 


Croque au PESTO, «ir LÉGUMES 
CONFITS «ax PIGNONS 


J'AI UN PETIT FAIBLE POUR LES LÉGUMES CONFITS ET EN AI TOUJOURS CHEZ 
MOI. JE TROUVE QUE CELA ILLUMINE TOUS LES PLATS, ET QUAND VOUS NE SAVEZ 
PAS QUOI FAIRE, RIEN DE PLUS SIMPLE QUE DE LES DÉGUSTER DANS DES PÂTES, 
SUR UNE TARTINE OU DANS UNE SALADE. VOICI UNE VERSION CROQUE. 


Sngrédients 
1 filet d'huile d'élive 2 tranches de pain de mie complet l 1 cuillerée à soupe de peste | 
2 cuillerées à soupe de mélange de léqumes confits (lumate, aubergine, artichaut, peivren) l 
1 cuillerée à café de piqnens 


+ Huiler les deux côtés des tranches de pain à l'aide d’un pinceau. 

- Tartiner 1 tranche de pesto. 

+ Couper finement ou en lamelles les légumes confits et les déposer sur le pesto. 
+ Ajouter les pignons et recouvrir. 

- Faire cuire pendant quelques minutes. 


PESTO RAPIDE 


Ingrédients 
1 bouquet de lasilic | 3 qousses d'ail | 50 9 de pignons l 


1 cuillerée à soupe de purée d'anchois cu À anchois | 100 4 de parme. "san râpé l 
Huile d'a slive l Sel el poir re 


- Mettre les feuilles de basilic, l'ail épluché, les pignons, les anchois 
et le parmesan dans un mixeur. 

- Mixer et faire couler l'huile d'olive. Arrêter quand vous obtenez 
une consistance de pâte. 

- Saler puis poivrer. 


a2 L'été 


Croque au CONCOMBRE, 
à la DINDE .: SAUCE 
à L'ESTRAGON 


VOICI LE CROQUE PRÉFÉRÉ DE MES COPINES... IL EST PARAÏÎT-IL ULTRALÉGER 
ET PARFAIT EN PÉRIODE DE RÉGIME. 


Sngrédients 
1 escalipe de dinde / Huile d'olive | 1 filet d'huile parfumée au citron / 2 tranches de pain de mie | 
l petit concentre | Sel et poivre 


Faire cuire le blanc de dinde dans une poêle avec un peu d'huile d'olive. 
 Huiler les tranches de pain à l'aide d'un pinceau. 

Couper en fines tranches le blanc de dinde. 

Couper aussi le concombre en rondelles. 


Faire une couche de concombre puis une de poulet et à nouveau une 
de concombre. 


Ajouter 1 filet d'huile au citron, saler et poivrer. 
Faire cuire pendant quelques minutes et déguster avec la sauce à l'estragon. 


SAUCE À L'ESTRAGON 
Sngrédients 


Le jus de 1 citron | 3 cuillerées à soupe de crème fraiche liquide / 2 cuillerées à soupe 
d'huile d'olive | 1 cuillerée à soupe d'estragon ciselé Î Sel et poivre 


+ Mettre les ingrédients dans un bol et mélanger. 


Crique briaché au BEURRE de lavande 
aux ABRICOTS et aux AMANDES 


PETIT VOYAGE EN PROVENCE AVEC UN CROQUE SUCRÉ TRÈS PARFUMÉ. SI VOUS 
FERMEZ LES YEUX, VOUS ENTENDREZ LES CIGALES CHANTER... 


Sngrédients 
{noix de beurre | 2 grains de lavande | 2 abricets très mürs | 2 cu 3 amandes 
1 3 
2 tranches de pain lricché | Sel et poivre 


+ Mettre le beurre dans une assiette. 

+ Ajouter les grains de lavande et les écraser pour bien parfumer le beurre. 

+ Ouvrir les abricots en deux et enlever le noyau. 

- Faire griller à sec les amandes dans une poêle. 

-* Beurrer les tranches de pain brioché des deux côtés. 

+ Déposer les oreillons d'abricot et les amandes sur 1 tranche, puis recouvrir 
avec la seconde tranche. 

- Mettre dans l'appareil à croques et faire cuire. 


Creque au MELON DE CAVAILLON 
et ax COULIS DE MURES 


J'ADORE LE MÉLANGE DU MELON ET DE LA MÜRE. CHACUN SUBLIME L'AUTRE 
PAR LE GOÛT, MAIS AUSSI PAR LA COULEUR. GOÛTEZ, VOUS NE SEREZ PAS DÉÇU. 
POUR LES GOURMANDS, AJOUTEZ UNE TOUCHE DE CRÈME FRAÎCHE ÉPAISSE. 


Sngrédients 
1 larquelte de müres (250 q) | 1 cuillerée à soupe de citron 
1 cuillerée à café de sucre en pondre | 1 noix de beurre | 2 pancahes | 1 tranche de melen 


- Faire le coulis en mixant les mûres avec le citron et le sucre. 

+ Goûter et rajouter un peu de sucre si nécessaire. 

-«Beurrer les pancakes de chaque côté. 

+ Détailler la tranche de melon en fines lamelles et les déposer sur le pancake. 

Mettre dans la machine à croques et faire cuire pendant quelques minutes. 

- Dès que le pancake est grillé, le déposer sur l'assiette et l'arroser de coulis 
de mûres. 


DTA LCR CRT TORTUE ECC TIRE TIME ET CIC CO ET CELTIC DELTA 
il faut que celui sur lequel se porte votre regard possède : dix tranches, pas neuf ni onze, la tranche doit être bien 


LETTONIE TELE CUT ONCE ET CAC COTE ITR EE CE CM TIC 
CONCLUE CHE EE TT ET CITE AE CITE CON CTLE IE ACL CT CITE CA CEE ET ON CE CT 





L'été as 


Cr ue aux MYRTILLES el mousse 
de CRÈME FRAÎCHE a sep de 


LA DOUCEUR TIÈDE DES MYRTILLES ET LA FRAÎCHEUR DE LA MOUSSE DE CRÈME 
EST UN VRAI DÉLICE. SI VOUS N'AVEZ PAS DE MYRTILLES, FAITES CE DESSERT 
AVEC DES MÜRES OU DES BLEUETS. 


Sngrédients 
15 cl de crème fleurette L noix de beurre | 2 tranches de sain bricché | 1 larquette de myrtilles 
Î 1 / 


1 cuillerée à soupe de sirop de Hé 


- Mettre la crème au congélateur. 

-* Beurrer les tranches de pain de chaque côté. 

+ Déposer les myrtilles sur 1 tranche en les tassant à l'aide d’une fourchette. 
- Recouvrir avec l'autre tranche et faire griller dans la machine à croques. 

+ Monter la crème en chantilly et ajouter le sirop de blé. 

-« Déposer le croque sur une assiette et le garnir de crème. 


Essayez aussi avec des petits pains au lait et aromatisez la chantilly avec des graines de vanille, de la cannelle 


ou un zeste de gingembre. 





46 L'êé 


Crique lricché gux FRUITS ROUGES 
et GELEE DE MENTHE | 


LA GELÉE DE MENTHE RAFRAÎCHIT ET DONNE UN PETIT COUP DE FOUET 
AUX FRUITS ROUGES. 


Sngrédients 
| poiquée de feuilles de menthe fraiche l ‘ qeulle de colorant vert l 
1 cuillerée à suupe de sucre en poidre | 1 sachet d'agar-aqar | {noix de beurre | 1 petit pain lricché / 
f larquette de fruits rouges (fraises: frambcises, gruseilles) 


- Faire bouillir 50 cl d'eau et y ajouter les feuilles de menthe, le colorant vert 
et le sucre. 

- Laisser infuser pendant 5 minutes environ, il ne faut pas que cela devienne 
amer. 

- Filtrer le mélange pour enlever les feuilles de menthe. 

-* Refaire chauffer et ajouter l'agar-agar (voir dose selon la marque). 

- Faire cuire pendant quelques minutes. Attention à ne pas trop mettre 
d'agar-agar, car on doit obtenir une consistance de gelée. 

-« Beurrer le pain coupé en deux de chaque côté. 

+ Déposer les fruits rouges sur 1 demi-pain, recouvrir de l'autre demi-pain 
et faire dorer pendant quelques minutes. 


+ Déguster avec la gelée de menthe. 


Procédez de la même façon pour faire une gelée à la verveine, au thym ou à la lavande. 


LÉ 47 


Saufres-madame au SARRASIN 
el au BACON 


VOICI UNE IDÉE POUR UN BRUNCH OÙ UN SLUNCH QUI RÉJOUIRA TOUT 
LE MONDE ET COMBLERA LES PETITES ET LES GRANDES FAIMS. 


Ingrédients 
160 q de farine de sarrasin l 15€ q de farine de bé | 2 «eus / !, sachet de levure chimique l 
l'verre de vin Hanc sec l 6€ q de leurre | Ce q de lacen | 
OEufs pour rajouter sur les qaufres | { pincée de sel 


+ Mettre les farines et le sel dans un saladier. 

- Casser les œufs, séparer les blancs des jaunes et ajouter les jaunes à la farine. 

+ Délayer la levure dans 1 verre d'eau et l'ajouter au mélange précédent 
ainsi que le vin blanc. 

- Faire fondre le beurre dans une casserole à feu doux et l'ajouter. 

+ Couper le bacon en lamelles fines. 

+ Monter les blancs en neige et les incorporer. 

- Laisser reposer pendant 1 heure environ. 

- Faire chauffer le gaufrier, le beurrer et y verser de la pâte. 

+ Pendant la cuisson des gaufres, faire cuire les œufs au plat. 

«Déposer 1 œuf au plat sur chaque gaufre et déguster bien chaud 
accompagné d'une bonne salade. 


Pour les enfants, utilisez du lait ou de l'eau à la place du vin blanc sec. 





as L'été 


Sauf) fres aux graines dd MOUTARDE 
et MES! LUN : l'huile d'olive 
el au PARMESAN 


POUR UN DÎNER LÉGER OU À DÉGUSTER À L'APÉRITIF COUPÉ EN PETITS CARRÉS. 


Sngrédients 
250 q de farine de blé avec levure / 2 œufs l ie cl de lait l € q de leurre l 
? cuillerées à soupe de graines de moutarde l Parmesan | 2 50 q de mesclun l 
1 cuillerée à soupe de vinaigre | 2 cuillerées à saupe d'huile d'élive | Sel et poivre 


Mettre la farine et 1 pincée de sel dans un saladier. 

- Casser les œufs, séparer les blancs des jaunes et ajouter les jaunes 
à la préparation. 

- Bien mélanger et ajouter le lait. Faire fondre le beurre et le verser 
dans la préparation. 

- Ajouter ensuite les graines de moutarde et 120 g de parmesan râpé. 

- Toujours bien mélanger. 

+ Monter les blancs en neige et les incorporer. 

« Laisser reposer pendant 1 heure environ. 

+ Préparer le mesclun et faire la vinaigrette en mélangeant le vinaigre, l'huile, 
du sel et du poivre. 

+ Parsemer de copeaux de parmesan réalisés à l'aide d'un épluche-légumes. 

- Faire cuire les gaufres, les déposer dans des assiettes et y ajouter un peu 
de mesclun au parmesan. 

- Déguster bien chaud. 


L'Ëté 49 


Saufres au SEL ROSE & ! Jimalaya 
et aux ASPERGES VERTES, «ère 
de MASCARPONE :«: CITRON 


LES PETITES ASPERGES VERTES CROQUANTES SONT AUSSI BELLES QUE DÉLI- 
CIEUSES. METTEZ-EN DANS VOTRE PÂTE À GAUFRES ET DÉGUSTEZ AVEC UNE 
PETITE CRÈME DE MASCARPONE AU CITRON. 


Sngrédients 
250 q de forine | | pincée de sel rose l 2? «œufs / 1, sachet de levure chimique l 
100 q d'asperges vertes | 60 q de leurre l Le jus de 1 citron / lpelil pel de mascarpene l 


pincée de sel 


-* Mettre la farine, le sel rose et les jaunes d'œufs dans un saladier. 

- Dissoudre la levure dans 40 ci d'eau un peu tiède puis l'incorporer 
au mélange précédent. 

+ Battre au fouet vigoureusement. 

+ Couper ou mixer finement les asperges et les ajouter à la pâte. 

- Faire fondre le beurre et l'ajouter aussi. 

- Battre les blancs en neige ferme et les incorporer délicatement. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

- Ajouter le jus de citron au mascarpone. Bien mélanger afin d'assouplir 
la crème et saler légèrement. 

+ Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu’elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

+ Déposer les gaufres dans une assiette et y ajouter la crème de mascarpone. 


Saufres au SAFRAN 


LE SAFRAN DONNE À CES GAUFRES UN PETIT GOÛT DE FOIN ET UNE JOLIE 
COULEUR ORANGE. SI VOUS AIMEZ LES ÉPICES, ESSAYEZ AUSSI AVEC DU CURRY 
OU DU CURCUMA. DÉGUSTEZ AVEC UNE CHANTILLY NATURE. 


Sngrédients 
250 q de farine avec levure l ll q de sucre en poudre | 2 «œufs | 65 q de leurre l Tr de lait / 
! pinc ée de safran | 1 pinc ée de sel 


- Mettre la farine, le sel, le sucre et les œufs dans un saladier puis battre 
au fouet. 

- Faire fondre le beurre dans une casserole à feu doux et réserver. 

+ Ajouter le lait au mélange dans le saladier puis le beurre fondu. 

+ Mélanger un peu et incorporer le safran. 

- Bien battre afin d'obtenir un mélange homogène et sans grumeaux. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

- Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre quelques minutes 
qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 


LÉ 51 


Gautres au THÉ VERT | 
ET COULIS DE FRAMBOISES 


VOICI UN DESSERT, OU UN GOÛTER, ABSOLUMENT IRRÉSISTIBLE. ATTENTION | 
AU COULIS QUI NE DOIT PAS ÊTRE TROP LIQUIDE... POUR NE PAS EN METTRE 
PARTOUT. 


hab. 


Sngrédients 
250 « de farine avec levure | 10 d de sucre en poudre | 2 œufs | 65 ç de leurre 
ll | / J 
2 cuillerées à soupe de thé vert / | pincée de sel 


- Mettre la farine, le sel, le sucre et les œufs dans un saladier puis battre 
au fouet. 

- Faire fondre le beurre dans une casserole à feu doux et réserver. 

- Ajouter 40 ci d'eau au mélange dans le saladier puis le beurre fondu. 

+ Mélanger un peu et incorporer le thé vert. 

Bien battre afin d'obtenir un mélange homogène et sans grumeaux. 

« Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

« Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

+ Napper les gaufres de coulis et déguster. 


COULIS DE FRAMBOISES 


Sngrédients 
1 larquette de framboises | Le jus de 1 citron | 1 cuillerée à soupe de sucre glace 


- Mettre les framboises, le citron et le sucre glace dans un mixeur et réduire 
en coulis. ï 


52 L'Été 


Saufres à, la MERVEINE 
et émincé de PECHES BLANCHES 


ÉTONNANT, SURPRENANT ET RASSURANT, CE PETIT GOÛT DE TISANE DANS 
LA GAUFRE... SI VOUS AVEZ DES PÊCHES DE VIGNE, CE SERA ENCORE MEILLEUR. 


Sngrédients 
! sachet de verveine «ur verreine fraiche l 250 q de farine avec levure | 16 q de sucre en poudre l 
2 «eus ÿ 65 q de leurre f ÿ cu ï pêches (lanches | Le jus de 1 citron l pincée de sel 


+ Faire chauffer 40 cl d'eau et y faire infuser la verveine. 

+ Mettre la farine, le sel, le sucre et les œufs dans un saladier puis battre 
au fouet, 

+ Faire fondre le beurre dans une casserole à feu doux et réserver. 

* Ajouter l'infusion de verveine froide au mélange dans le saladier 
puis le beurre fondu. 

+ Bien battre afin d'obtenir un mélange homogène et sans grumeaux. 

+ Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

+ Passer les pêches sous l'eau chaude pour les peler facilement. 

+ Les émincer et les citronner pour éviter qu'elles ne noircissent. 

+ Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

+ Déguster les gaufres accompagnées d'un émincé de pêches blanches. 


L'Été 53 


Gaufres au POIVRE ET FRAISES 


UN PETIT GOÛT PIQUANT QUI DONNERA DU « PEPS » AUX PAPILLES. LES FRAISES 
APPORTERONT DE LA DOUCEUR ET DE LA FRAÎCHEUR. 


Sngrédients 
250 q de farine avec levure | 5 q de sucre en puidre | 3 «œufs l 65 q de beurre l 
3 cuillerées à soupe de sirop de poivre | ! larquette de fraises / 1 lomte de chantilly | | pincée de sel 


+ Mettre la farine, le sel, le sucre et les œufs dans un saladier, puis battre 
au fouet. 

- Faire fondre le beurre dans une casserole à feu doux et réserver. 

* Ajouter le sirop de poivre au mélange dans le saladier, puis 40 ci d'eau 
et le beurre fondu. 

- Bien battre afin d'obtenir un mélange homogène et sans grumeaux. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

+ Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

- Laver rapidement les fraises et les équeuter. 

- Déposer quelques fraises sur les gaufres, ajouter la chantilly et déguster. 


Pour une saveur vraiment intense, jouez sur les variétés de fraises. Celles que vous trouverez le plus facilement 
sont : la garigueite et la cirafine, sucrées et acidulées, brillantes et de forme allongée, très juteuses et peu 


fermes. La darselect et l'elsanta, sucrées, de couleur rouge brique et de forme conique, sont elles très juteuses 
et fermes. Enfin, celles qui ont un parfum des bois, la mara des bois ou la charlotte, de formes irrégulières 
ou arrondies, colorées, fermes et juteuses. 





54 Fés 


Tanini à la TOMATE, à la 
TAPENADE :: à / MOZZARELLA 


QUE CE SOIT SUR UNE PIZZA, DANS UN CROQUE OU DANS UN PANINI, CETTE 
ASSOCIATION DES GOÛTS EST DÉLICIEUSE. VOUS POUVEZ RAJOUTER AUSSI 
QUELQUES PETITS ANCHOIS. 


Ingrédients 
l pain à panini l 2 cuillerées à soupe de tapenade l ! boule de mozzarella l 2 tranches de lasilie | 
Llcmate l L filet d'huile d'élire | Sel et peivre 


+ Couper le pain en deux. Étaler une belle couche de tapenade, ajouter 
la mozzarella coupée en rondelles. 

- Ciseler le basilic et en saupoudrer la mozzarella. 

+ Couper la tomate en fines rondelles et les disposer sur la mozzarella. 

* Ajouter l'huile d'olive, saler puis poivrer et faire chauffer. 

- Déguster avec une salade ou des crudités. 


Tanini au CHÈVRE SEC 
et à la RATATOUILLE 


LA DOUCEUR DE LA RATATOUILLE ASSOCIÉE AU GOÛT FORT DU CHÈVRE SEC 
EST UNE RÉUSSITE. PENSEZ À ACCOMPAGNER CE PANINI D'UN PETIT VERRE 
BE VIN ROUGE. 


Sngrédients 
1 sachet de ratatouille cenge lée l 2 chèvres secs | l pain à pain l L filet d'huile d'élive 


- Faire décongeler la ratatouille, la faire cuire et réduire jusqu’à ce qu'elle atteigne 
une consistance de compote. 

+ Couper les chèvres et le panini en deux. 

+ Étaler une bonne couche de ratatouille sur une moitié de pain et déposer 
les petits chèvres. 

+ Ajouter l'huile d'olive, recouvrir de l'autre moitié et faire cuire. 


Tanini à là BROUSSE AUX HERBES 


UN AIR DE CAMPAGNE ET UN PANINI SAVOUREUSEMENT RUSTIQUE. 


Ingrédients 
! pain à pain l 1 cuillerée à seupe de ciboulette l 1 cuillerée à seu pe de persil / L'qousse d'ail l 
1, brousse l Huile d'elire | 1 poignée de requelte / Sel et peirre 


+ Couper le pain en deux. 

- Ciseler la ciboulette et le persil dans un bol. 

- Eplucher et couper l'ail en petits morceaux puis l'ajouter aux herbes. 

+ Mélanger et ajouter la brousse, 1 filet d'huile d'olive, du sel et du poivre. 
- Bien mélanger à la fourchette et garnir le pain de ce mélange. 

- Ajouter la roquette, 1 filet d'huile d'olive et faire cuire. 


56 L'été 


Tanini au POULET + aux 
POIVRONS MULTICOLORES 


L'IDÉE DE POIVRONS AL DENTE DANS UN PANINI ALLIE AGRÉABLEMENT LE 
MOELLEUX DU PAIN AU CROQUANT DES POIVRONS. 


Ingrédients 


1 banc de poulet | poivron jaune / 1 poivron rouge | 1 Jilet d'huile d'olive | 1 pain à panini 


+ Couper le poulet en petits morceaux et les poivrons en lamelles. 

- Faire chauffer l'huile dans une poêle et y faire revenir le poulet et les poivrons. 
+ Quand le poulet est cuit et les poivrons tendres, arrêter la cuisson. 

+ Garnir le pain de ce mélange et faire cuire. 


GUACAMOLE ÉPICÉ 


Jngrédients 
{avocat U Le jus de 1 citron l 1 cuillerée à soupe de Tabasce | Sel et poivre 


+ Mixer le tout en purée. 


Panini au TOFU :: aux 
GRAINES GERMEES 


UNE VERSION VÉGÉTARIENNE DU PANINI. EX BIEN OUI, POURQUOI PAS ? 


Sngrédients 
se q de tefu fumé | 2 cuillerées à senpe de soja | 1 'euillerée à sonpe de miel [1 pain à panini 
( / / l 


t mélange de graines germées 


+ Couper le tofu en lamelles et le faire mariner dans le mélange soja-miel. 
- Le faire ensuite revenir légèrement dans une poêle. 

+ Couper le pain en deux et le garnir de graines germées. 

+ Ajouter le tofu et un peu de sauce. 

- Faire cuire. 


Si trouver des graines germées est impossible pour vous, vous pouvez les remplacer par un petit mélange 


CLCIDCEAL TELE TOO TTOTCAC CE CITE LT LTANTL TIC UC QE HUE TCETITTE OCT QT T3 
LCA TETE AL CITE TEST CI LTUIET CT EEE CCC ET TETE ITA TA TTUT IT A 





58 L'Ëte 


anini au COULIS 
DE FRUITS ROUGES 


ATTENTION À CETTE RECETTE : IL FAUT FAIRE UN COULIS COMPOTE, C'EST- 
À-DIRE DENSE EN FRUITS AFIN QU'IL NE COULE PAS PARTOUT. ET POUR QUE 
CELA SOIT VRAIMENT GOURMAND, GLISSEZ QUELQUES FRUITS FRAIS EN PLUS 
DANS LE PANINI. 


sr 
160 4 de fraises l let q de framboises l 16€ q de greseilles | 1 cuillerée à scupe de sucre en petidre / 
L pain à panini | 1 cuillerée à soupe de beurre 
+ Mettre les fruits dans une casserole avec un peu d'eau et de sucre 
et les faire cuire pendant une dizaine de minutes. 
- Les écraser à la fourchette ou les mixer dans un robot. 


+ Ouvrir le panini en deux, le tartiner de beurre et y mettre le coulis. 
- Faire cuire. 


Mettez un peu de beurre sur le dessus du panini et saupoudrez de sucre cristallisé. 


L'été 59 


Tanini à la compote de MIRABELLES 
CONFITES :: COULIS DE MURES 


LORSQUE J'AI PRÉPARÉ CE PANINI POUR QUE NOUS PUISSIONS LE PRENDRE 
EN PHOTO, ISABELLE, MA « CHÈRE » PHOTOGRAPHE, COMME TOUTE BONNE 
LORRAINE QUI SE RESPECTE, N'ATTENDAIT QU'UNE CHOSE : LE DÉVORER. ET 
MOI, L'ALSACIENNE, DANS TOUT CELA ? CAR NOUS, LES ALSACIENS, ADORONS 
LES MIRABELLES ! 


Sngrédients 


150 q de mirabelles | F cuillerées à soupe de SUCrE en pordre | 1 larquette de nutres | l brioche lonque 


+ Dénoyauter les mirabelles et les mettre dans une casserole. 

- Les faire cuire tout en remuant et les faire réduire en compote. 

+ Ajouter de l'eau si cela colle un peu. 

- Incorporer le sucre et faire cuire encore un peu pour que les mirabelles 
confisent. 

+ Mixer les mûres avec un peu de sucre. 

+ Ouvrir la brioche en deux et y déposer la compote de mirabelles. 

- La faire chauffer pendant quelques minutes. 

- Déguster avec un peu de coulis de mûres. 


60 L'Eté 


Pinini à la GELÉE DE CASSIS 
el au CASSIS FRAIS 


JE VOUS CONSEILLE VIVEMENT DE PRÉSENTER CETTE RECETTE EN PETITES 
PORTIONS ET DE LA PROPOSER EN APÉRITIF AVEC DES CUBES DE FROMAGE 
DE BREBIS. 


Sngrédients 
| pain à panini / ! petit pol de gelée de cassis l ! larquette de cassis 


+ Couper le pain en deux et étaler sur l'un des côtés de la gelée de cassis. 
* Rajouter des cassis frais et toaster rapidement. 
- Déguster tiède. 


GELÉE DE CASSIS 


Ingrédients 
600 q de cassis | 1 grand verre d ‘eau 240 q de sucre en poudre 
{ ( { / 


-« Mettre les cassis à cuire afin de faire éclater les grains. 

- Les passer ensuite au moulin à légumes afin de ne garder que le jus. 

+ Ajouter le sucre. 

- Faire cuire pendant une dizaine de minutes avec un grand verre d'eau. 
Réduisez le temps de cuisson si vous préférez une consistance pas trop 
dure. 


L'été 61 


Tanini léger au BEURRE DE FLEURS 
et ax SUCRE CRISTALLISE 


DÉGUSTEZ CE PANINI TRÈS PARFUMÉ AVEC UNE GLACE AU FROMAGE BLANC, 
AU YAOURT OU À LA CRÈME FRAÎCHE. 


Ingrédients 
2 cuillerées à senpe de pétales de fleurs comestibles | 2 cuillerées à senpe de leurre amolli l 


L pain à panini l 1 cuillerée à senpe de sucre cristallisé 


+ Couper finement les fleurs et les mettre dans un petit bol. 

- Ajouter le beurre et bien malaxer afin d'obtenir un beurre de fleurs. 

+ Couper le pain en deux et étaler le beurre de fleurs. 

+ Saupoudrer d'un peu de sucre cristallisé et faire cuire pendant quelques 
minutes. 

+ Déguster tiède. 


Ne faites pas comme moi, c'est-à-dire cueillir les fleurs pour leur jolie couleur, car toutes les fleurs ne sont pas 
comestibles. Donc attention à ne pas vous empoisonner ou, pire, empoisonner vos amis. Voici une petite liste 


des fleurs comestibles les plus faciles à trouver : bégonia, bourrache, camomille, capucine, ciboulette, coriandre, 
courge, fraisier, géranium, gueule-de-loup, lavande, lilas, marguerite, mélisse, œillet, pissenlit, pivoine, rose, 
ETC TRUC CT CAT TE LCR 





62 L'é té 







Croque brioché 
aux fruits rouges 
el ge ée de menthe 


Panini à la compo ile 
e mirabe les confites 


et coulis de müres A Ep 


e . 
Jaufres au poivre 
el fraises 







C reque nature 


aux fees 
au chèvre et 


au miel 


G ae A ÿ 
Panini à la pomme, 
aux noix, au camembert 
à la mâch 
el a la mache 


‘AUTOMNE 


Jendresse et réconfort 





Cro ue com let à a {a POIRE, à la 
FOURME D'AMBERT « «x NOIX 


FACILE EN ENTRÉE, ACCOMPAGNE D'UNE BONNE SALADE VERTE. CELA VOUS 
SAUVERA TRÈS CERTAINEMENT ET VOUS LAISSERA LE TEMPS DE PRÉPARER 
LA SUITE. 


You rédients 
0 
kB poire / 1 tranche de fourme d'e Amlert ! ! 2 tranches de pain de mie complet / 


2 ou 3 cerneaux de noir j 1 filet d'huile de noix 


- Éplucher puis couper la demi-poire en fines lamelles. 

+ Étaler la fourme d'Ambert sur le pain et y déposer les lamelles de poire. 
- Ajouter les cerneaux de noix. Faire cuire pendant quelques minutes. 

* Ajouter l'huile de noix et déguster tiède. 


Utilisez du roquefort à la place de la fourme d'Ambert. 





66 LE “/lutémne 


Creque nalure aux FIGUES, 
au CHEVRE 2: «1 MIEL 


VOILA QUI CHANGERA DE LA TRADITIONNELLE ASSIETTE DE CHÈVRE CHAUD ! 
FAITES UNE PRÉSENTATION EN TRIANGLES. 


L  »f: 
Pi € lie ns 
“Beurre / 2 tranches de pain de mie nature | 2 figues / 2 recamadeurs / 


Poivre 


Er Se à Fo if 
1 cuillerée a Soupe de miel liquide Î 


- Beurrer le pain de mie. 

+ Couper les figues en lamelles. 

- Garnir 1 tranche de pain de lamelles de figue et déposer les rocamadours. 
* Ajouter le miel liquide et poivrer légèrement. 

* Faire chauffer pendant quelques minutes et déguster immédiatement. 


ÉCUICEAE TC ONTCORE ETATS ON TELTCACE CUIR EUR TA 





L': Automne 67 


Croque au MESCLUN : /: MOUTARDE 
de FRAMBOISES :: « MAGRET 


VOICI UNE VERSION UN PEU PLUS CHIC POUR UN CROQUE. CHOISISSEZ UN 
BON PAIN, DE PRÉFÉRENCE UN PAIN ACHETÉ À LA BOULANGERIE DE TYPE 
PAIN DE CAMPAGNE OU MULTICÉRÉALE QUE VOUS TRANCHEREZ FINEMENT. CE 
SERA MEILLEUR ET PLUS ESTHÉTIQUE, CAR CE GENRE DE PAIN SE TIENT MIEUX. 


Jngrédients 
Beurre l 2 tranches de pain de campagne | 1 cuillerée à café de moutarde de framboises / 
1 petite poignée de mesclun | 1 filet d'huile d'olive l 4 tranches de magrel de canard fumé 


-* Beurrer les deux parties du pain qui seront posées sur les plaques. 

- Tartiner 1 tranche de moutarde de framboises, ajouter le mesclun 
et l'huile d'olive. 

+ Déposer les tranches de magret de canard. 

- Faire cuire sous le gril pendant quelques minutes. 

+ Déguster tiède avec une salade de céleri rémoulade par exemple. 


CÉLERI RÉMOULADE 


Jngrédients 
1 cuillerée à soupe de moutarde forte | 1 œuf | Le jus de 1 citron | Juile d'olive | 
1 céleri-rave | 2 cuillerées à soupe de persil ciselé | Sel et poivre 


‘ «Faire une mayonnaise en mettant la moutarde, l'œuf, le jus de citron et 1 filet 
d'huile d'olive dans un bol. 
e Mixer et ajouter au fur et à mesure de l'huile pour obtenir une consistance 
crémeuse. Saler et poivrer. 
° Râper à la grosse râpe le céleri et ajouter la mayonnaise pour que le céleri 
ne brunisse pas. 
+ Parsemer de persil. 


68 L'eAutomne 


Croque au COING POËLÉ 
el tranches e ROTI DE PORC 


LE COING EST UN FRUIT QUI ACCOMPAGNE AVEC DOUCEUR ET SUBTILITÉ 
DE NOMBREUX PLATS SALÉS. 


Jp édients 
2 coings / 1 cuillerée à soupe d'huile d'olive / 1 cuillerée à soupe de vinaigre | 
1 cuillerée à café de miel / 1 pincée de quatre-épices / Beurre / 2 tranches de pain | 


1 tranche pas trop fine de rêti de porc 


+ Éplucher puis couper les coings en quartiers pas trop épais. 

- Faire chauffer l'huile dans une poêle et y faire revenir doucement les coings. 

+ Quand ils sont tendres, déglacer avec le vinaigre et ajouter le miel 
et le quatre-épices. 

-* Beurrer l'extérieur des tranches de pain. 

+ Mettre un peu de coing sur 1 tranche de pain, ajouter la tranche de rôti de porc 
puis encore un peu de coing. 

* Recouvrir avec l'autre tranche de pain et faire griller. 

- Déguster avec une salade. 
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Croque lricché à la POMME 1 a, 
CARAMEL AU BEURRE SALE 


JE SERS SOUVENT CETTE RECETTE EN DESSERT, CAR ELLE FAIT PLAISIR À TOUT 
LE MONDE. J'UTILISE DE LA VRAIE BRIOCHE, JE RAJOUTE UNE BOULE DE GLACE 
À LA VANILLE ET JE FAIS UN PETIT DÉCOR AVEC LE CARAMEL RESTANT. 


Jngr édients 


2 tranches de pain bricché ÿ 1 pomme | 2 cuillerées à soupe de caramel au beurre salé 


+ Préparer les tranches de pain brioché en les coupant en deux. 
- Peler puis couper la pomme en fines lamelles. 

«Les déposer sur le pain et y ajouter le caramel. 

- Faire cuire pendant quelques instants et déguster tiède. 


CARAMEL AU BEURRE SALÉ 


Jugrédients 
4 cuillerées à soupe de sucre en poudre | 1 cuillerée à soupe de beurre salé | 
Un peu de crème / il pincée de fleur de sel 

e Faire un caramel à sec, c'est-à-dire mettre du sucre (4 cuillerées à soupe) | 

dans une poêle et attendre qu'il fonde et devienne liquide. 
+ Dès qu'il devient ambré, arrêter la cuisson en y ajoutant 1 cuillerée à soupe 

de beurre salé et un peu de crème. 
+ Bien mélanger et rajouter 1 pincée de fleur de sel. 
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Croque ain de mie 
POIRE-CHOCOLAT 


POUR CETTE RECETTE, IL FAUT ABSOLUMENT UTILISER UNE POIRE SUCRÉE, 
MOELLEUSE ET JUTEUSE DE TYPE CONFÉRENCE, HARROW SWEET OÙ BEURRÉ 
Bosc. 


Toupi à ‘lie Hs 


Beurre / 2 lranches épaisses de pain de mie | 1 poire [1 barre de chocolat extrancir 
| / | 


. Beurrer les tranches de pain de mie. 

* Éplucher puis couper la poire en fines lamelles. 

+ Déposer délicatement les lamelles sur le pain puis, à l’aide d'un épluche- 
légumes, parsemer d'écailles au chocolat. 

- Faire cuire pendant quelques minutes et déguster tiède. 


Servez cette tartine avec de la crème fouettée légèrement sucrée. 
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Creque fricché ar DEUX FIGUES 
et GLACE A LA VANILLE 


UTILISEZ DES FIGUES BIEN MÜRES POUR QU'ELLES SOIENT UN PEU JUTEUSES 
ET VARIEZ LES SORTES POUR PLUS DE SAVEUR. 


Ingrédients 
2 ou 3 lis ues de différentes sortes | 3 cuillerées à soupe de sucre en poudre | “Beurre | 
2 tranches de pain brioché | 1 boule de glace à la vanille 


+ Laver puis couper les figues en quartiers. 

- Faire un caramel à sec en versant le sucre dans une poêle. 

+ Attendre qu'il devienne liquide et d'une couleur dorée. 

+ Y ajouter alors les figues et les enrober de caramel. 

+ Beurrer les tranches de pain brioché et y déposer les figues. 

* Faire cuire dans la machine à croques pendant quelques minutes. 
- Déguster tiède avec la glace à la vanille. 
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Croque au beurre, à la CASSONADE, 
aux RAISINS :: à {: CANNELLE 


DÉLICIEUX AU PETIT DÉJEUNER AVEC UN BON THÉ. LE MOELLEUX DU MUFFIN 
ET LE CROQUANT JUTEUX DES GRAINS DE RAISIN EST UN VRAI PLAISIR. 


Jugrédi uls 


{ uffin | Î cuillerée à café de leurre / 1 cuillerée à SOUDE de cassonade | 
1 grappe de chasselas cu de muscat | 1 pincée de cannelle moulue 


+ Couper le muffin en deux et le beurrer. 
* Saupoudrer de cassonade, ajouter les grains de raisin puis la cannelle. 
- Faire cuire pendant quelques minutes. 


Si vous n'avez que des gros raisins, couper-les en deux et enlevez les pépins. 
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Saufres apéro au GOMASIO 


J'AI UN PETIT FAIBLE POUR LE GOMASIO QUE L'ON TROUVE AUJOURD'HUI DANS 
TOUS LES RAYONS BIO DES SUPERMARCHÉS. C'EST DU SEL DE SÉSAME QUI 
SUBLIME TOUS LES PLATS D'UN PETIT GOÛT DE NOISETTE, 


Jui édients 
200 q de farine avec levure | 2 pincées de gomasic | ? œufs / 1 verre de vin banc sec | 
| 


60 4 de leurre 


- Verser la farine dans un saladier. 

- Ajouter le gomasio et les jaunes d'œufs puis, tout en mélangeant à l'aide 
d'un fouet, verser 1 verre d'eau et le vin blanc. 

- Faire fondre le beurre et battre les blancs en neige ferme. 

+ Ajouter le beurre et incorporer ensuite les blancs. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

+ Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 


CO ACTE TO TA RECTT CE CELL OEOR TE TLON TETE 
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Saufres aux CORNICHONS, 
RILLETTES 


CETTE RECETTE A ÉTÉ FAITE POUR UNE DE MES AMIES, ENCEINTE ET FOLLE 
DINGUE DE CORNICHONS ET DE RILLETTES. ELLE A DÉVORÉ LES GAUFRES ET LES 
RILLETTES AVEC AMOUR PUIS, QUELQUE TEMPS APRÈS, A ACCOUCHÉ D'UNE 
MAGNIFIQUE PETITE FILLE. AUTANT VOUS DIRE QUE JE N'EN SUIS TOUJOURS 
PAS REVENUE... 


Jap édients 
200 9 de farine avec levure | 2 œufs | 1 verre de vin banc sec / 60 q de beurre / 
100 q de cornichons / | pel de rillettes | 1 pincée de sel 


- Verser la farine dans un saladier. 

+ Ajouter le sel et les jaunes d'œufs puis, tout en mélangeant avec un fouet, verser 
1 verre d'eau et le vin blanc. 

- Faire fondre le beurre et battre les blancs en neige ferme. 

+ Couper les cornichons en tout petits morceaux. 

+ Ajouter le beurre puis les cornichons. 

+ Incorporer ensuite les blancs. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

- Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

+ Couper les gaufres en quatre et les tartiner de rillette. 
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Gaufres au LARD FUMÉ 


LORSQUE JE FAIS CETTE SORTE DE GAUFRES, JE LES SERS TOUJOURS AVEC UNE 
SALADE ET JE RAJOUTE SUR CHAQUE PART UN ŒUF SUR LE PLAT QUE JE 
SAUPOUDRE D'UNE PINCÉE DE PAPRIKA. MIAM MIAM... 


Ingrédients 
100 9 de lard fumé | 200 9 de farine avec levure l 2 œufs | 1 verre de vin blanc sec l 
60 9 de leurre | 1 pincée de sel 


+ Couper le lard fumé en très petits morceaux et les faire revenir 
pendant quelques minutes dans une poêle. 

- Verser la farine dans un saladier. 

+ Ajouter le sel et les jaunes d'œufs puis, tout en mélangeant à l’aide 
d'un fouet, verser 1 verre d'eau et le vin blanc. 

- Faire fondre le beurre et battre les blancs en neige ferme. 

+ Ajouter le beurre puis le lard fumé. 

- Incorporer ensuite les blancs. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

- Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 
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Saufres au SEL DE TRUFFE 


LA TRUFFE IMPRESSIONNE TOUJOURS BEAUCOUP. ON TROUVE AUJOURD'HUI 
RELATIVEMENT FACILEMENT DES HUILES OU DES SELS PARFUMÉS À LA TRUFFE 
D'ASSEZ BONNE QUALITÉ. ESSAYEZ ET SERVEZ AVEC UNE CHANTILLY PARFUMÉE. 


Ingrédients 
200 q de farine avec levure / 2 pincées de sel de truffe / 2 œufs | { verre de vin blanc sec / 
6€ 9 de leurre 


- Verser la farine dans un saladier. 

- Ajouter le sel de truffe et les jaunes d'œufs puis, tout en mélangeant 
à l'aide d’un fouet, verser 1 verre d'eau et le vin blanc. 

+ Faire fondre le beurre et battre les blancs en neige ferme. 

+ Ajouter le beurre et incorporer ensuite les blancs. 

+ Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

+ Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 


COLCICE CRETE OO TT EU A EU CCC OECIOTTO CT RENE CA 
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Saufres à l AUILE DE NOIX 


LE GOÛT DE LA NOIX EMBAUME ET ENVAHIT AGRÉABLEMENT LE PALAIS. 
À DÉGUSTER AVEC QUELQUES POMMES CRUES, À L'APÉRITIF DE PRÉFÉRENCE. 


Jagrédients 
200 q de farine avec levure | 2 œufs ll { verre de vin blanc sec | 3 cuillerées à soupe d'huile de noix | 
100 q de poudre de noix l 1 pincée de sel 


- Verser la farine dans un saladier. 

- Ajouter le sel et les jaunes d'œufs puis, tout en mélangeant à l'aide 
d'un fouet, verser 1 verre d'eau et le vin blanc. 

- Battre les blancs en neige ferme. 

- Ajouter l'huile de noix puis la poudre de noix. 

- Incorporer ensuite les blancs. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ et cuire les gaufres. 


Saufres ax PUR ARABICA 


CES GAUFRES ACCOMPAGNERONT À MERVEILLE UN PETIT CAFÉ OU UN THÉ. 
AJOUTEZ PLUS OU MOINS DE CAFÉ EN FONCTION DE VOTRE GOÛT. 


Pgrédients 
250 q q de farine avec levure | 10 q de sucre en poudre } | 50 q de café en poudre pur aralica ou expresso 


à œufs | 65 q de leurre / 40 cl de lait / Sucre glace | 1 pincée de sel 


- Mettre la farine, le sel, le sucre, le café et les œufs dans un saladier 
puis battre au fouet. 

- Faire fondre le beurre dans une casserole à feu doux et réserver. 

- Ajouter le lait au mélange dans le saladier puis le beurre fondu. 

- Bien battre afin d'obtenir un mélange homogène et sans grumeaux. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ et cuire les gaufres. 

+ Saupoudrer de sucre glace. 
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Saufres au CLOU DE GIROFLE 
et MOUSSE DE POIRES 


TRÈS ÉPICÉES, CES GAUFRES SONT ADOUCIES PAR LA MOUSSE DE POIRES. POUR 
CEUX QUI AIMENT LE SUCRÉ-SALÉ, OSEZ AJOUTER UN PEU DE FROMAGE DE TYPE 
COMTÉ OÙ CANTAL. 


Jnrorédients 
| 
4 , 
250 q de farine avec levure | 25 4 de sucre en poudre / 2 œufs l 65 q de leurre / 


1 cuillerée à soupe de clou de girofle en poidre / a poires / 1 pincée de sel 


Mettre la farine, le sel, 10 g de sucre et les œufs dans un saladier 
puis battre au fouet. 

- Faire fondre le beurre dans une casserole à feu doux et réserver. 

+ Ajouter 40 cl d'eau au mélange dans le saladier puis le beurre fondu 
et les clous de girofle. 

+ Bien battre afin d'obtenir un mélange homogène et sans grumeaux. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

+ Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

+ Éplucher les poires et mettre les quartiers dans un mixeur. 

* Ajouter le reste de sucre et mixer en mousse. 


ÉULCTOE LT ET ACTE TEE TOME TT CIO EC s'oxyde. 


L'Autemne 79 


Saufres à la CANNELLE 
et COMPOTE DE POMMES 


GOÛTER RÉCONFORTANT APRÈS UNE GRANDE BALADE OU UNE JOURNÉE 
EN PLEIN AIR. 


Ingrédients 
250 q de farine avec levure 1 10 q de sucre en poudre l 2 œufs | 65 q de beurre | 
40 cl de lait | 1 cuillerée à soupe de cannelle moulue | 1 pincée de sel 


- Mettre la farine, le sel, le sucre et les œufs dans un saladier puis battre au fouet. 


- Faire fondre le beurre dans une casserole à feu doux et réserver. 

« Ajouter le lait au mélange dans le saladier puis le beurre fondu. 

+ Mélanger un peu et incorporer la cannelle. 

- Bien battre afin d'obtenir une préparation homogène et sans grumeaux. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

+ Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques minutes 
qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

- Étaler la compote de pommes sur les gaufres. Ajouter de la cannelle si vous 
voulez. 


COMPOTE DE POMMES 


Ingrédients 
3 pommes / 1 sachet de sucre vanillé 


- Éplucher et couper les pommes en quartiers. 

+Les mettre dans une casserole avec un peu d’eau. 

+ Recouvrir d'un couvercle et cuire une dizaine de minutes en surveillant. 
* Écraser à la cuillère et ajouter le sucre vanillé. 
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Saufres à la VANILLE, lamelles de 
BANANE :: GANACHE rancire 


VOICI DES GAUFRES POUR LES GOURMANDS ET LES GOURMANDES... POUR 
ENCORE PLUS DE PLAISIR, N'HÉSITEZ PAS À RAJOUTER DE LA CHANTILLY OU 
DE LA CRÈME FOUETTÉE. 


ngrédients 
250 qg de farine avec levure | 2 sachets de sucre vanillé / 2 œufs / 65 q de leurre / 
40 cl de lait / 50 4 de chocolat extrancir Î 2 cuillerées à soupe de crème fleurette / 


1 banane / 1 pincée de sel 


- Mettre la farine, le sel, le sucre et les œufs dans un saladier puis battre au fouet. 
- Faire fondre le beurre dans une casserole à feu doux et réserver. 
* Ajouter le lait au mélange dans le saladier puis le beurre fondu. 
-Bien battre afin d'obtenir un mélange homogène et sans grumeaux. 
«Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 
* Faire fondre le chocolat au bain-marie et y ajouter la crème en fouettant bien. 
- Faire cuire les gaufres. Pendant ce temps, couper la banane en fines lamelles. 
+ Quand les gaufres sont cuites, ajouter les lamelles de banane et décorer avec 
la ganache au chocolat noir. 
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Panini à la POMME, aux NOIX, 
au CAMEMBERT :: à à MACHE 


VOICI UN MÉLANGE ULTRACLASSIQUE, MAIS ON LE RETROUVE AVEC PLAISI 
DANS UN PANINI. POUR UN GOÛT PLUS PRONONCÉ, UTILISER DE L'HUIL 
DE NOIX OU DE SÉSAME. 


Jugrédients 
k pomme | 1 part de camemlert | 1 pain à panini / 1 poignée de mâche / 


À cerneaux de noir | 1 filet d'huile d'olive 


+ Couper la pomme en fines lamelles et le camembert en tranches fines. 
+ Ouvrir le pain et y déposer des lamelles de pomme, des tranches 

de camembert, de la mâche et quelques cerneaux de noix. 
- Arroser d'huile d'olive et faire cuire pendant quelques minutes. 


Pini ax CÉLERI RÉMOULADE _ 
et ax MAGRET FUME | 


À ESSAYER QUAND IL VOUS RESTERA UN PEU DE CËLERI RÉMOULADE... 
À LA PLACE DU MAGRET, ON PEUT UTILISER DU JAMBON FUMÉ. 


Pagrédients 
1 pain à panini | 3 cuillerées à soupe de céleri rémoulade | 4 tranches de magrel fumé 


+ Ouvrir le pain et le garnir de céleri rémoulade. 
- Ajouter les tranches de magret et faire cuire pendant quelques minutes. 
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Panini au CERVELAS 
et ax GRUYERE 


EH OUI, ENCORE MON CÔTÉ ALSACIEN QUI REVIENT ! MAIS C'EST TELLEMENT 
BON! NOTEZ TOUT DE MÊME QUE LA SALADE DE CERVELAS ET DE GRUYÈRE 
EST UN GRAND CLASSIQUE DES WINSTUB. 


Jngrédients 
1 cervelas | l petit cignen frais | 1 pain à panini | 1 cuillerée à soupe de moutarde forte | 
3 cuillerées à soupe de gruyère râpé | 1 filet d'huile 


+ Couper le cervelas en deux dans le sens de la longueur. 
-Détailler l'oignon en fines lamelles. 

+ Ouvrir le pain en deux et le tartiner de moutarde. 

- Ajouter le cervelas, l'oignon et le gruyère. 

- Arroser d'huile puis faire chauffer. 


On trouve en automne dans les magasins bio ou dans les grandes surfaces des petits seaux de choucroute crue. 
Vous pouvez, pour apporter un peu de croquant et de fraîcheur, en mettre un peu dans votre panini. Ajoutez alors 


UTC TELLE CCC ETC TTC CECI CIC CE CTTU TES TARA ET CUTCE A CITE TTC 
feuille de laitue croquante. 
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Panini à la SAUCISSE DE MORTEAU 
et à la CANCOILLOTTE 


LA GARNITURE DE CE PANINI EST D'INSPIRATION DU JURA. C'EST UNE DE ME; 
TANTES QUI ME RAPPORTE TOUJOURS DE LA CANCOILLOTTE, ET J'AVOUE QU : 
J'EN METS UN PEU PARTOUT. 


Jar édients 


L saucisse de Morteau cuite l 1 pain à panini l 2 cuillerées à soupe de cancoillette 


+ Couper la saucisse de Morteau en tranches fines. 

+ Ouvrir le pain en deux et le garnir de tranches de saucisse. 

+ Ajouter la cancoillotte. 

* Faire chauffer et, surtout, déguster bien chaud avec une salade verte. 


Des saucisses de Montbéliard feront l'affaire si vous ne trouvez pas de saucisse de Morteau. 
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Pin À LA POMME 
a À LA POIRE 


COUPEZ DES LAMELLES DE POMME ET DE POIRE ULTRAFINES AFIN QUE CELA 
SOIT BIEN FONDANT. N'HÉSITEZ PAS À UTILISER UNE MANDOLINE. 


Ingrédients 
1 pain à panini | 1 cuillerée à soupe de leurre salé / k poire / k pomme / 
{ cuillerée à soupe de sucre roux 


+ Ouvrir le pain en deux et le tartiner de beurre salé sur les deux côtés. 
+ Couper la demi-poire et la demi-pomme en fines lamelles. 

«Déposer les lamelles en alternant pomme et poire. 

+ Saupoudrer de sucre roux et faire cuire pendant quelques minutes. 

+ Déguster chaud, nature ou avec une glace à la vanille. 


COTTON ELU LOL TO CUT EC LECLERC OT 
dans laquelle vous saupoudrerez du sucre en poudre. Quand le sucre fond et devient blond, ajoutez les fruits 


CCE CO CLONE EEE OT OT AOC CLEO ET COL LOL NL UIL 
puis stoppez la cuisson et incorporez une petite cuillère de crème fraîche. Garnissez le panini de ce mélange et 
passez-le quelques minutes sous le gril. 
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Panini à la FIGUE 1 aux NOIX 


POUR UN PETIT DÉJEUNER OÙ LA FORME ET LE BIEN-ÊTRE PRIMENT, | 
À DÉGUSTER AVEC UN BOL DE THÉ OU DE CAFÉ ET UN YAOURT. 


Jngr édients 
2 fiques bien müres | 1 pain à panini | 1 cuillerée à soupe de beurre 
4 peer a pe 1 


1 cuillerée à soupe de noix fraiches en petits morceaux | 1 cuillerée à café de miel 


+ Couper les figues en fines lamelles. 

+ Ouvrir le pain et le beurrer. 

+ Déposer les lamelles de figue et les noix. 
- Faire couler le miel sur les fruits. 

- Faire chauffer pendant quelques minutes. 


Dégustez ce panini avec un miel de fleurs pour que le goût soit doux et parfumé ou utilisez un sirop sucrant. 
On trouve aujourd’hui un veu partout du sirop d'agave. C'est un sucrant naturel, extrait de la sève d'un cactus 


CLOUD TOTALE LUCILE COTE LANCE COTTON ATCE LEO TOI CTTCICE EAU CT 11 
CCE ICE TOLITANC TTC AC CR OTTCTT CITCS 
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Tanini à là CONFITURE DE LAIT 
et à là POMME 


VOICIUN PANINI UN PEU RÉGRESSIF. J'AVOUE QUE, POUR ME DONNER BONNE 
CONSCIENCE, JE RAJOUTE UN PEU DE POMME. 


Jngr édients 


1 pain à panini | 3 cuillerées à soupe de confiture de lait l 1 pomme un peu acide 


* Ouvrir le pain en deux et étaler la confiture de lait. 
+ Couper la pomme en lamelles et les déposer sur la confiture. 
. Faire cuire pendant quelques minutes. 


CONFITURE DE LAIT 


Ingrédients 
1 boîte de lait concentré sucré 








tre la boîte de lait concentré sucré dans une casserole. 
recouvrir d'eau et laisser cuire pendant 2 heures environ. La boîte doit 
toujours être recouverte d'eau. 

isser refroidir à température ambiante puis au réfrigérateur. 

Ouvrir la boîte, mélanger et déguster. 
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Tanini au NOUGAT 
et aux PECHES DE VIGNE 


ON TROUVE ENCORE EN SEPTEMBRE DES PETITES PÊCHES DE VIGNE. ELLES SONT 
TRÈS JUTEUSES ET FRUITÉES. 


Jngrédients 
1 morceau de nougat au miel | : pêches de vigne | 1 pain à panini ou 1 lrioche lonque 


- Râper le nougat dans un petit bol. 

- Peler et couper les pêches en quartiers pas trop épais. 

+ Ouvrir le pain ou la brioche et y déposer les quartiers de pêche. 
+ Saupoudrer de nougat et faire chauffer. 


Saupoudrez de sucre vanillé, de sirop d'agave ou de sirop de blé. 


LOTON CUT TEE TT OT CETTE TON ET ETC EU OERERTLE LT 
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Saufres au pur arabica 


Croque pain de mie 
} 
poire-chocolat 


G s'.. 
Fanini fique 
et noix 


Creque bricché au saumon, 







à la ricotta, au citren 
le A ps p 
confit et 4 l'aneth 


Panini au Joie qri 
pp Ÿ 
el groseilles 





+) 

Saufres au CUTTi}, 
crevettes roses, avecat 
et mayénnaise légère 














Oro ue a, la DINDE et aux MARRONS 
el BP RÉE DE CÉLERI ; a la crème fraîche 


IDÉAL LES LENDEMAINS SOIR DE RÉVEILLON... PAS TROP DE CUISINE ET UN 
BON DÎNER ! 


Sngrédients 
1 Hanc de dinde | Beurre l 2 tranches de pain de mie complet / 
2 cuillerées à seupe de purée de céleri à la crème fraiche | 


1 cuillerée à Scupe de HIArrons en petits Morceaux 


+ Couper le blanc de dinde en tranches fines. 

- Beurrer l'extérieur des tranches de pain. 

- Tartiner le pain de purée de céleri, déposer les tranches de dinde 
et les morceaux de marron. 

- Faire cuire pendant quelques minutes et déguster bien chaud. 


PURÉE DE CÉLERI 


D mg" rédients 
2 céleris l 1 pomme de terre ‘à petit pot de crème fraîche qi l 
1 pincée de noix de muscade | Sel et poivre 


+ Éplucher les céleris et les couper en morceaux. 

« Faire de même avec la pomme de terre. 

« Faire bouillir de l'eau dans une casserole avec une pincée de sel et y ajouter 
les légumes. Faire cuire une vingtaine de minutes jusqu’à ce qu'ils soient 
tendres. 

+ Garder un petit peu d'eau de cuisson et mixer. 

+ Rajouter la crème fraîche, le sel, le poivre et la pincée de noix de muscade. 

+ Goûter et rectifier l'assaisonnement si nécessaire. 
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Croque à la CONFITURE 
DE FRAMBOISES. 
a MAGRET DE CANARD 
«1 à la ROQUETTE 


JE VOUS CONSEILLE POUR CE CROQUE D'UTILISER DES RESTES DE MAGRET 
DE CANARD OÙ DE DINDE. SI VOUS N'EN AVEZ PAS, FAITES LA RECETTE AVEC 
DES MAGRETS FUMÉS. 


Sngrédients 
1 cuillerée à café de leurre | 2 tranches de pain l 1 cuillerée à soupe de confiture de framboises | 
{ poignée de roquette | 1 filet d'huile d'olive | j peliles tranches de magrel fumé 


-«Beurrer les tranches de pain. 

+ Étaler la confiture de framboises sur une tranche, déposer un peu de roquette, 
l'huile d'olive et les petites tranches de magret fumé. 

+ Recouvrir de l'autre tranche et faire cuire quelques minutes. 

*Déguster avec une purée de marron dans laquelle on rajoutera un peu 
de crème fraîche. 
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Creque tricché au SAUMON, 
à la RICOTTA, «1 CITRON CONFIT 
et à LANETH 


PETITES BOUCHÉES POUR UN APÉRITIF AU CHAMPAGNE. UTILISEZ DES PETITS 
PAINS BRIOCHÉS POUR CANAPÉS QUE L'ON TROUVE FACILEMENT PENDANT 
LES PÉRIODES DE FÊTES. 


Sngrédients 
2 petits pains lriechés | 1 cuillerée à café de ricotta | {tranche de saumen l 
1 rondelle de citron confit | 1 brin d'aneth 


- Tartiner le pain brioché de ricotta. 
- Ajouter le saumon fumé, la rondelle de citron et l'aneth. 
- Faire chauffer pendant quelques instants. 


Pour que cela soit plus facile à déguster, utilisez de jolies piques afin de faire tenir le tout. 
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pe rustique qe ait VIN, à la 
RACL TTE, cu JA BON el au Cr niche 1 


VOICI LE CROQUE PRÉFÉRÉ DE L'UN DE MES AMIS. IL RAPPELLE LES VACANCES 
AU SKI ET RÉCONFORTE QUAND IL FAIT BIEN FROID. À DÉGUSTER AU COIN DU 
FEU, BIEN SÛR ! 


Jugrédients 
Lrerre de vin Horn | 2 tranches dk patin de CApPAqe LU PEU FASSIS / L ranch dle re dette / 
1 tranche de jante de Sarvie | L'ccraichort 


+ Verser le vin dans une assiette creuse. 

* Faire tremper vite fait bien fait les tranches de pain dans le vin. 

- Ajouter le fromage, la tranche de jambon de Savoie et le cornichon. 
- Faire chauffer jusqu'à ce que le fromage soit bien fondu. 


LCR OTLICS AT OR CCC ETLAN COL CT OT T CAC CRE TIOR 
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ue au CHOCOLAT 
à air CRANGES FLAMBÉES 


AUSSI BON QU'UN VRAI GÂTEAU... VOUS POUVEZ REMPLACER LES ORANGES 
PAR DE L'ANANAS OU DES BANANES. 


Sngrédients 
Beurre 2 tranches de pain lrioché z bar: res de chico lat 2 oranges 
? rh 


- Beurrer les côtés du pain qui seront contre la grille. 

+ Mettre les barres de chocolat au milieu du pain et faire cuire jusqu'à ce que 
le chocolat soit bien fondu. 

- Peler les oranges et les détailler en quartiers. ! 

- Faire chauffer une poêle avec un peu de beurre et de sucre. 

- Faire revenir les oranges pendant quelques minutes afin qu'elles caramélisent, 
puis ajouter le rhum et faire flamber. 

+ Napper le croque chaud avec les oranges flambées et déguster immédiatement. 
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Croque à la MANDARINE 
et CHANTILLY : l'eau de Jleur d'eranger 


UTILISER DES MANDARINES BIEN JUTEUSES ET SANS PÉPINS. 


Jngrédients 
1 cuillerée à café de leurre | 2 tranches de pain l {cuillerée à setpe de confiture d'uranges | 
L'inaudarine / 35 el de crème fleurette | 1 cuillerée à senpe d'ean de eur d'éranger 


+ Beurrer le pain et étaler la confiture d'oranges. 

-Peler la mandarine et déposer les quartiers sur la confiture. 

Monter la crème fleurette en chantilly et y ajouter de l'eau de fleur d'oranger. 
. Faire cuire le croque pour que le pain soit bien grillé et l'intérieur chaud. 
«Déguster avec la chantilly. 


Pour ne pas rater votre crème chantilly, utilisez : 
1. De la crème fleurette que vous aurez pris soin de mettre 5 minutes au congélateur, 
2. Un bol ultrafroid qui aura également séjourné une dizaine de minutes au congélateur. 


3. Du sucre extrafin. 
EAN CTR CLÉ LIANT IEC A ER ETILTNCTTOL O ED CCE LOT AL LT ET 
CU ETC TCTOC TAROT 
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Croque de N° cël aux FRUITS CONFITS 
et CRÈME ANGLAISE 


UN DESSERT PARFAIT POUR LA PÉRIODE DE NOËL PENDANT LAQUELLE NOUS 
AVONS TOUTES SORTES DE CAKES ET DE BONS GÂTEAUX. | 


SJngrédients 
l pet lol de fruits confits / { cuillerée à Soupe de rhum | Beurre l 2 tranches de care aux raisins l 


ET el de crème anglaise 


+ Couper les fruits confits en petits dés et les mettre dans un petit bol. 
* Ajouter le rhum et bien mélanger. 

-* Beurrer les tranches de cake et étaler les fruits confits. 

- Faire cuire pendant quelques minutes. 

+ Déguster nappé de crème anglaise. 


CRÈME ANGLAISE DE MES ENFANTS 


s Sngrédients 
50 cl de crème entière / 15 9 de sucre (2 paquets de sucre vanille) | 3 jaunes d'œufs | 
Vanille pure en poudre (sans additif ni sucre) 


+ Faire chauffer doucement la crème et le sucre dans une casserole. 
e Ajouter les jaunes et la vanille et remuer jusqu'à ce que le mélange épaississe. 
+ Mettre au froid en tournant régulièrement. 
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Croque au SUCRE VANILLÉ, aux lamelles 
e MANGUE :: SIROP D'’ERABLE 


POUR UN PETIT DÉJEUNER À L'AMÉRICAINE ! 


Jngrédients 
{manque l 2 pancakes / {sachet de sucre vanillé (sauf si da manque est très mire) / 


à cuillerées à seupe de sirop d'érable 


.«Peler puis éplucher la mangue en lamelles. 

«Déposer les lamelles sur 1 pancake puis saupoudrer de sucre vanillé. 

+ Recouvrir de l'autre pancake, faire cuire pendant quelques minutes 
et déguster avec le sirop d'érable. 


Le sirop d'érable est un sirop tiré de l'eau de l'érable, et non pas de la sève de l'érable, comme on le croit 
souvent. I est produit dans les forêts du nord-est de l'Amérique du Nord, le Québet, l'Ontario. L'eau 


d'érable se récolte à la fin de l'hiver en faisant une entaille dans l'écorce de l'arbre. Le liquide obtenu 
contient 2 % à 3 % de sucre qui provient des racines de l'arbre. Ensuite, c'est après l'évaporation de l'eau 
que l'on obtient le sirop. I faut environ 40 litres d'eau d'érable pour produire 1 litre de sirop. 
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Gaufres au CURRY, CREVETTES 
ROS S, AVOCAT : mayennaise légère 


POUR UNE ENTRÉE ASSEZ COMPLÈTE OU POUR UN PLAT DU SOIR OU UN SLUNCH, 
SERVIR AVEC DES CRUDITÉS. 


Jngrédients 
200 q de ferine aree levure / ? cuillerées à seupe de CUT | 2 œufs | verre de vin banc sec | 
6e q de leurre | !, avocat | Lpelit pe de maycnnaise légère / 


? cuillerées à scupe de crevettes reses | 1 pincée de sel 


- Verser la farine dans un saladier. 

- Ajouter le sel, le curry et les jaunes d'œufs puis, tout en mélangeant 
à l’aide d'un fouet, verser 1 verre d'eau et le vin blanc. 

- Faire fondre le beurre et battre les blancs en neige ferme. 

- Ajouter le beurre et incorporer ensuite les blancs. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

- Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

+ Couper le demi-avocat en fines lamelles. 

+ Préparer ensuite les gaufres en déposant un peu de mayonnaise dans 
les « trous » puis les lamelles d'avocat et quelques crevettes roses. 

- Déguster avec quelques crudités et le reste de mayonnaise. 
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Gaufres à l'HUILE DE TRUFFE « 
FO E GRAS, CHANTILLY 4 jaune 


cOUPEZ LES GAUFRES EN QUATRE OÙ SIX ET AJOUTEZ SUR CHAQUE MORCEAU 
UNE NOIX DE CHANTILLY AU VIN JAUNE. POSEZ LE TOUT SUR UN JOLI PLATEAU 
ET SERVEZ AVEC DU CHAMPAGNE. 


ngrédients 
20€ q de forine avec levure | 2 œufs / L verre de vin Hane sec | ICE q de foie gras / 
4 cuillerées à seupe d'huile de truffe / 50 cl de crème fleurerte / lverre de vin jaune / 


[pincée de sel 


«Verser la farine dans un saladier. 

+ Ajouter le sel et les jaunes d'œufs puis, tout en mélangeant à l'aide d'un fouet, 
verser 1 verre d'eau et le vin blanc. 

+ Couper le foie gras en très petits morceaux et battre les blancs en neige ferme. 

*Ajouter l'huile de truffe puis le foie gras. 

‘Incorporer ensuite les blancs. 

* Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

+ Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

* Verser la chantilly et le vin jaune dans un siphon et mettre au frais jusqu'à 
son utilisation. 
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Gaufres aux ZESTES DE CITRON 
CRE E EPAISSE el ŒUFS de lump 


COMME POUR LA RECETTE PRÉCÉDENTE, PROPOSEZ DES PETITS CANAPÉS 
DE GAUFRE. AJOUTEZ SUR LA GAUFRE COUPÉE EN PETITS CARRÉS UNE NOIX 
DE CRÈME FRAÎCHE ÉPAISSE ET QUELQUES ŒUFS DE LUMP. POUR PLUS 
DE COULEUR, UTILISEZ AUSSI DES ŒUFS DE SAUMON. 


ngrédients 
200 q de farine avec levure | 2 œufs L verre de vin Hane sec / 6 q de leurre | 
2 cuillerées à scpe de zestes de citron | {pol d'œufs de dump / {pol de crème fraiche épaisse | 


1 pincée de sel 


- Verser la farine dans un saladier. 

+ Ajouter le sel et les jaunes d'œufs puis, tout en mélangeant à l'aide d’un fouet, 
verser 1 verre d'eau et le vin blanc. 

- Faire fondre le beurre et battre les blancs en neige ferme. 

- Ajouter le beurre puis les zestes de citron. 

- Incorporer ensuite les blancs. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

* Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 
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Gau res au PIMENT D'ESPELETTE el 
au ROMAGE BASQUE, confit de figues 


POUR CHANGER DES PETITS CANAPÉS DES RECETTES PRÉCÉDENTES, COUPEZ LA 
GAUFRE EN TRIANGLES. TROUVEZ UN CONFIT OU UNE CONFITURE AVEC DES 
FRUITS ENTIERS, C'EST BIEN MEILLEUR. 


Sngrédients 
200 q de furine avec levure | ? œufs / { verre de vin Hanc sec / 60 q de leurre / 
100 q de fromage lasque râpé l 1 cuillerée à café de piment d'Espelette l 
! pol de confiture ou de confit de Jiques | (| pincée de sel 


+ Verser la farine dans un saladier. 

+ Ajouter le sel et les jaunes d'œufs puis, tout en mélangeant à l'aide d'un fouet, 
verser 1 verre d’eau et le vin blanc. 

Faire fondre le beurre et battre les blancs en neige ferme. 

* Ajouter le beurre puis le fromage basque râpé et le piment d'Espelette. 

* Incorporer ensuite les blancs. 

«Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

«Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

+ Servir avec la confiture ou le confit de figues. 
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Saufre à la FARINE & chûtaiqne et 
quenelles de MOUSSE AU CHOCOLAT 


LA FARINE DE CHÂTAIGNES DONNE UN PETIT GOÛT SUBTIL AUX GAUFRES. AVEC 
LE CHOCOLAT NOIR, C'EST DIVIN. 


Sngrédients 
150 q de farine | CC q de farine de châtaignes | !, sachet de levure chimique 
le q de sucre en poudre | 2 cenfs extrafrais j 65 q de leurre | 46 cl de lait / l pincée de sel 


- Mettre les farines, la levure, le sel, le sucre et les œufs dans un saladier 
puis battre au fouet. 

+ Faire fondre le beurre dans une casserole à feu doux et réserver. 

+ Ajouter le lait au mélange dans le saladier puis le beurre fondu. 

+ Bien battre afin d'obtenir un mélange homogène et sans grumeaux. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

+ Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

+ Servir les gaufres accompagnées de quenelles de chocolat noir. 


MOUSSE AU CHOCOLAT 
Ingrédients 


166 q de chocolat extrancir à 70 % | 3 œufs extrafrais 


* Faire fondre le chocolat au bain-marie et ajouter les jaunes des 3 œufs. 
+ Battre les blancs en neige ferme et les incorporer délicatement au chocolat. 
* Mettre dans un bol et réserver pendant 3 heures au moins au réfrigérateur. 
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SUPERPOSITION 4: saujres 
aux FRUITS EXOTIQUE 


UN JOLI GÂTEAU DORÉ, JAUNE ET BLANC. VOUS POUVEZ RÉALISER LE MÊME 
AVEC DES FRUITS ROUGES. 


Jugrédients 
, sachet de levure chimique | IC q de SUCTe ei pordre / ? cerfs / 


250 q de ferine ! 


65 q de leurre l 46 cl de lait / 2 cuillerées à scupe de kirsch | l manque / l'ananas victoria | 
lpapaye | {citron vert / 1 del de crème Chantilly | ! pincée de sel 


Mettre la farine, la levure, le sel, le sucre et les œufs dans un saladier, 
puis battre au fouet. 

* Faire fondre le beurre dans une casserole à feu doux et réserver. 

«Ajouter le lait au mélange dans le saladier, puis le beurre fondu. 

«Mélanger un peu et incorporer le kirsch. 

Bien battre afin d'obtenir un mélange homogène et sans grumeaux. 

«Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

+ Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

*Peler puis couper les fruits en tranches fines. Presser le citron sur les fruits. 

*Déposer 1 gaufre sur une assiette et ajouter des tranches de fruits puis 
de la chantilly et recommencer l'opération. 

Terminer par 1 noix de chantilly. 
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CHARLOTTE e auubres 
a. MARRONS GLACES 


VOICI UN DESSERT SPÉCIAL POUR MA « CAROLYNE », GRANDE FAN DE MARRONS 
GLACÉS. VOUS VOUS SOUVENEZ AUSSI PEUT-ÊTRE QUE C'EST LA REINE DE 
LA GLACE AUX MARRONS... JE LUI DÉDIE DONC CE PETIT DESSERT MOELLEUX 
ET TOUT DOUILLET QUI DEVRAIT FAIRE SON BONHEUR. 


$ ngrédients 
250 q de farine l ! sachet de levure chimique l 10 q de sucre en perdre | 2 ceufs | 
65 q de leurre l ie cl de lait | 2 cuillerées à scupe de rhum / 
l petit pl de crème de marrens (250 ) l 3 cuillerées à scupe de risures de marron / 


15 cl de crème fraiche | 1 pincée de sel 


- Mettre la farine, la levure, le sel, le sucre et les œufs dans un saladier 
puis battre au fouet. Faire fondre le beurre dans une casserole à feu 
doux et réserver. 

- Ajouter le lait au mélange dans le saladier puis le beurre fondu. 

+ Mélanger un peu et incorporer le rhum. 

- Bien battre afin d'obtenir un mélange homogène et sans grumeaux. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

- Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

+ Préparer la mousse aux marrons glacés. 

- Mettre la crème de marrons, les brisures de marron et la crème fraîche 
dans un bol et bien mélanger au fouet. 

+ Couper les gaufres en deux puis en triangles. 

Les monter à l'endroit puis à l'envers dans des verrines et ajouter au milieu 
la mousse de marrons glacés. 
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TIRAMISU  ooufres 
LE FRAMBOISLS 


ET VOILÀ QUI CHANGE DU TIRAMISU TRADITIONNEL. LES ITALIENS NE SERONT 
‘PAS CONTENTS, MAIS TANT PIS CAR C'EST TRÈS BON AUSSI DE CETTE FAÇON. 


Sngrédients 
250 4 de farine / h sachet de levure chinrique | [IE q de SUCTE EN pendre | 4 «fs / 
6 q de leurre / se el d lait | ? cuillerées à soupe de marsala | 125 q de MASCAr pere | 
1 cuillerée à setipe de sucre glace l ! larquette de fraises / ! pincée de sel 


Mettre la farine, la levure, le sel, le sucre et 2 œufs dans un saladier 
puis battre au fouet. 

‘Faire fondre le beurre dans une casserole à feu doux et réserver. 

+ Ajouter le lait au mélange dans le saladier puis le beurre fondu. 

+ Mélanger un peu et incorporer le marsala. 

-Bien battre afin d'obtenir un mélange homogène et sans grumeaux. 

Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

‘Faire les gaufres, les couper en deux puis les tremper rapidement 

. dans un peu de marsala mélangé à de l'eau. 

+Détendre le mascarpone en y ajoutant les jaunes des œufs restants 
et le sucre glace. 

«Battre les blancs en neige et les incorporer. 

«Faire des couches, gaufre, mascarpone et framboises et ainsi de suite. 

«Terminer par une couche de mascarpone. 


Remplacez les framboises par des cerises amarena. 
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Sau jres aux raines de VANILLE de Jahiti 
L FRUITS SECS AU THÉ 


SI VOUS RAJOUTEZ UNE BOULE DE GLACE À LA CANNELLE, CE DESSERT SERA 
DIGNE D'UN DESSERT DE CHEF! 


el cempote 


Sngrédients 
{ sachet de thé earl gré l 1 mélange de fruits secs (abricots, pruneaux, figues, dattes, raisins) / 
250 q de farine | k sachet de levure chimique | 16 q de sucre et poudre / 2? œufs | 
65 q de leurre | ie cl de lait | 1 cuillerée à soupe de graines de vanille de Tahiti / 
l pincée de sel 


- Faire chauffer de l'eau et y faire infuser le sachet de thé. 

- Ajouter le mélange de fruits secs et laisser gonfler pendant 20 minutes 
au moins. 

- Verser le tout dans une casserole et faire cuire pendant une dizaine de minutes. 

- Mettre la farine, la levure, le sel, le sucre et les œufs dans un saladier puis 
battre au fouet. 

- Faire fondre le beurre dans une casserole à feu doux et réserver. 

- Ajouter le lait au mélange dans le saladier puis le beurre fondu. 

+ Mélanger un peu et incorporer la vanille de Tahiti. 

- Bien battre afin d'obtenir un mélange homogène et sans grumeaux. 

- Laisser reposer la pâte pendant 1 heure environ. 

+ Verser de la pâte dans le gaufrier chaud et attendre pendant quelques 
minutes qu'elle cuise et gonfle. Faire de même pour les autres gaufres. 

+ Couper les gaufres en bâtonnets et les déguster en les trempant dans 
la compote. 
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Fanini AU JAMBON 4 la orèt-N'oire 
et au FROMAGE COULANT 


VOICI UN DE MES PANINIS PRÉFÉRÉS, PEUT-ÊTRE PARCE QU'IL ME RAPPELLE 
L'ALSACE OÙ LES BORDS DU RHIN. 


Sngrédients 
! pain à panini | 1 tranche de jamben de la Frèt-Noire | 1 munster fermier | 
1 ciqnen frais | 2 cornichons l 1 feuille de salade | ! filet d'huile d'élive l l pincée de poivre 


+ Ouvrir le panini en deux. 
«Déposer la tranche de jambon de la Forêt-Noire que vous aurez dégraissée. 
+ Couper le munster en tranches fines afin qu'il fonde plus facilement. 
+ Émincer l'oignon en fines lamelles et les déposer sur le munster. 
+ Ajouter les cornichons que vous aurez coupés en deux dans le sens 
de la longueur, puis la feuille de salade. 
Rajouter un filet d'huile d'olive et poivrer légèrement. 
* Faire cuire quelques minutes jusqu'à ce que le fromage soit bien coulant. 


Remplacez le jambon de la Forêt-Noire par un autre jambon fumé ou un jambon vendéen. 
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anini au FOIE GRAS, à la FIGUE 
et au SIROP DE POIVRE 


L'ASSOCIATION DE LA FIGUE ET DU SIROP DE POIVRE RÉVÉLERA TOUTES LES 
SAVEURS DU FOIE GRAS. 


Jngr édients 
| pain à panini l 1 tranche fine de fie qras à poèler 4 Jique lien mure / 
1 cuillerée à café de SirGp de peirre | Sel el poivre 


- Ouvrir le pain en deux. 

« Déposer la tranche de foie gras. 

+ Couper la figue en fines lamelles et les mettre sur le foie gras. 
+ Verser un peu de sirop de poivre, saler puis poivrer. 

- Faire cuire jusqu'à ce que le foie gras soit bien rosé. 


Si vous aimez le foie gras pas trop cuit, achetez des parts un peu plus épaisses. À la place du panini, utilisez 


des tranches de pain d'épice. 
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Panini au SAUMON, à la MANGUE, 
à la ROQUETTE :: «1 CITRON 


LA MANGUE ET LE SAUMON SE MÉLANGENT À MERVEILLE, ET VOUS ALLEZ 
‘ADORER CE PANINI. POUR LES GOURMANDS, RAJOUTEZ UN PEU DE CUMIN 
EN POUDRE. 


Sngrédients 
1 pain à panini / { tranche de saumen | 2 tranches de manque | {petite poignée de requelle | 
1 filer d'huile d'élive | 2 ou 3 rondelles fines de citron 


+ Ouvrir le pain en deux. 
: Ajouter la tranche de saumon, la mangue et la roquette. 
+ Verser l'huile d'olive sur la roquette puis déposer des rondelles de citron. 


Panini au FOIE GRAS 
et GROSEILLES 


EN APÉRITIF OU EN ENTRÉE, VOUS FEREZ DES HEUREUX. 


Sngrédients 
1 pain à panini | 1 c. à s. de foie gras | 2 franches de greseilles l 
1 louquet de persil l us de citron l JCuile d'olive l Sel et poivre 


* Ouvrir le panini en deux et tartiner la tranche de foie gras puis saler et poivrer 
légèrement. 

‘Faire cuire quelques minutes et servir sur une petite assiette avec des branches 

: de groseilles. L'acidité de la groseille est un vrai délice associé au foie gras. 

‘Rajouter une petite salade de persil ciselé et agrémenter d'un jus de citron et 
d'huile d'olive. 
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Tanini à la TRUFFE DE CHINE 


LA TRUFFE DE CHINE SE TROUVE AUJOURD'HUI TRÈS FACILEMENT. ELLE EST 
CONDITIONNÉE SOUS VIDE, ET SI SON GOÛT N'ÉGALE PAS CELUI DE NOTRE 
TRUFFE FRANÇAISE, DANS UN PANINI, ON PEUT PARFAITEMENT S'EN 
CONTENTER. 


Ingrédients 
{petite truffe de Chine | ! cuillerée à café e leurre | 2 œufs /' pain à panini / Sel et poivre 


+ Couper la truffe en fines lamelles. 

- Faire chauffer le beurre dans une poêle, casser les œufs et préparer une petite 
brouillade. 

- Ajouter les lamelles de truffe. 

- La brouillade doit rester assez liquide, car elle finira de cuire dans le panini. 

- Saler puis poivrer. 

+ Ouvrir le panini et le remplir de brouillade. 

- Faire chauffer pendant quelques instants. 
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anini aux TROIS CHOCOLATS 
et à la NOIX DE COCO 


UNE PURE GOURMANDISE POUR LES ACCROS DU CHOCOLAT. ESSAYEZ AUSSI 
AVEC DES ORANGES CONFITES, DES NOISETTES OU DES NOIX DE PÉCAN. 


Ingrédients 
| pain à panini l 1 barre de checelat ncir l 1 barre de chocelat au lait l 1 larre de chocolat Hanc l 
3 cuillerées à soupe de noix de coco en poudre 


Ouvrir le pain en deux et déposer les barres de chocolat de façon à avoir 
trois goûts bien distincts. 

«Saupoudrer de noix de coco. 

«Bien chauffer, les chocolats doivent être coulants. 


Pour un péché de gourmandise : utilisez tous les chocolats dont vous raffolez, à la menthe, aux truffes, 
au caramel, au praliné, aux noix de pécan, de macadamia, au piment, au gingembre, à la pâte d'amandes. 


N'hésitez pas, pour plus de croquant, à saupoudrer le chocolat de fruits secs grillés et mixés grossièrement. 
Ma plus belle expérience, c'est avec les barres de chocolat épaisses remplies de caramel ou de mousses. 
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Pinini À LANANAS 
poèlé au CARAMEL 


SI VOUS N'AVEZ PAS LE TEMPS DE PRÉPARER UN DESSERT, CETTE IDÉE VOUS 
DÉPANNERA. DES FRUITS AU CARAMEL DANS UNE BRIOCHE, C’EST TOUJOURS 
DÉLICIEUX. SERVEZ AVEC UN COULIS, UNE GLACE OU SIMPLEMENT UN POT DE 
CRÈME ÉPAISSE. 


Sngrédients 
} lranches d'ananas frais l 3 cuillerées à soupe de sucre en pondre / 


1 lrivche au lait lonque 


+ Couper les tranches d'ananas en morceaux. 

- Faire chauffer une poêle et y mettre le sucre afin de réaliser un caramel à sec. 
- Attendre qu'il devienne liquide et y ajouter les morceaux d’ananas. 

+ Bien remuer pour bien enrober les morceaux d'ananas de caramel. 

+ Ouvrir la brioche en deux et y déposer les fruits. 

- Bien faire griller et servir avec une glace ou avec un pot de crème épaisse. 
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Panini à la BANANE, 
à la CARDAMOME : «1 MIEL 


LE MARIAGE DE LA BANANE, DU MIEL ET DE LA CARDAMOME EST TRÈS DÉLICAT. 
VOUS POUVEZ ACCOMPAGNER CE PANINI D'UNE PETITE GLACE AU YAOURT OU 
LE DÉGUSTER SIMPLEMENT NATURE. 


SJngrédients 
1 banane | 2 cuillerées à scupe de miel de fleurs liquide | 1 pincée de cardameme en pardre | 


1 mu fin aux raisins 


+ Couper la banane en fines lamelles et les mettre dans un bol. 

Verser le miel et ajouter la pincée de cardamome. 

Mélanger délicatement. 

Ouvrir le muffin en deux et y déposer une bonne couche de mélange. 
‘Faire cuire pendant quelques minutes. 
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Panini au CURD «: FRUIT 
DE LA PASSION 


JE RAFFOLE DE TOUS LES CURDS, CITRON, FRUIT DE LA PASSION, ORANGE... 
CETTE CRÈME AU PETIT GOÛT ACIDULÉ EST UNE VRAIE MERVEILLE ET SE DÉGUSTE 
AUSSI SUR DES TARTES, DANS DES YAOURTS OÙ SIMPLEMENT SUR DU PAIN. 


Jngrédients 
2 œufs | $ cl de jus de fruit de la Passion !, citroen vert | SC de sucre en perdre 
} { / 


10 q de leurre deux amelli | 1 pain à panini 





- Casser les œufs dans un saladier et les battre légèrement. 

- Ajouter le jus de fruit de la Passion, le jus de citron, le sucre et le beurre. 

- Mettre le saladier au bain-marie et faire cuire ce mélange tout en remuant 
pendant une dizaine de minutes. 

- Il faut attendre que cela épaississe et prenne la consistance d'une crème 
épaisse. 

+ Ouvrir le pain en deux et le fourrer de la crème au fruit de la Passion. 

- Faire cuire pendant quelques minutes. 


l'ananas (Ananas sativus), bien qu'originaire du Brésil, fut découvert sur une île des Caraïbes (devenue 
aujourd'hui la Guadeloupe) par Christophe Colomb, lors de son second voyage dans le Nouveau Monde pour 
le compte de la reine Isabelle l* la Catholique, en 1493. Dès le début du xvi' siècle, il fut le fruit exotique 


le plus cultivé pour les tables royales. Lorsque le jardinier du roi Charles d'Angleterre présenta à ce dernier 
le premier ananas cultivé dans ce pays, l'événement fut jugé assez important pour être représenté sur 
une peinture qui fut longtemps exposée au Victoria and Albert Museum de Londres. 
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Pêche 
Gaufres à la verveine et émincé de pêches 
blanches 53 


Panini au nougat et aux pêches de vigne 
88 


Peste 
Croque au pesto, aux légumes confits et 
aux pignons 42 


Pistache 


Gaufres à la pistache et compote de 
framboises 28 


Poire 

Croque complet à la poire, à la fourme 
d'Ambert et aux noix 66 

Croque pain de mie poire-chocolat 71 

Gaufres au clou de girofle et mousse 
de poires 79 

Panini à la pomme et à la poire 85 


Laivren 


Panini au poulet et aux poivrons 
multicolores 57 


Lemme 

Croque brioché à la pomme et au caramel 
au beurre salé 70 

Gaufres à la cannelle et compote de 
pommes 80 

Panini à la pomme, aux noix, au 
camembert et à la mâche 82 

Panini à la pomme et à la poire 85 

Panini à la confiture de lait et à la 
pomme 87 


Rulet 
Panini au poulet et aux poivrons 
multicolores 57 
Printanière de légumes 
Croque au jambon aux herbes et 
à la printanière de légumes 17 
Raclette 
Croque rustique complet au vin, 
à la radette, au jambon et au cornichon 
95 
Raisin 
Croque au beurre, à la cassonade, aux 
raisins et à la cannelle 73 
Ratatouille 
Panini au chèvre sec et à la ratatouille 56 


Rhubarte 
Panini à la compote de rhubarbe et 
au sucre roux 35 
Ricetta 
Croque aux griottes et à la ricotta 20 
Croque brioché au saumon, à la ricotta, 
au dtron confit et à l'aneth 94 
Rillettes 
Gaufres aux cornichons, rillettes 75 
Réti de pere 
Croque au poëlé, et tranche de rôti 
de porc 69 
Sablon de temate 
Gaufres au sablon de tomate, 
à la mozzarella et au basilic 22 
Safran 
Gaufres au safran 51 


Sardine 
Charlotte de gaufres au sel iodé 

à la mousse de sardine 21 
Saucisse de -Mcrteau 
Panini à la saucisse de Morteau et 


à la cancoilloite 84 


Saumen 
Croque brioché au saumon, à la ricotta, 
au citron confit et à l'aneth 94 
Panini au saumon, à la mangue, 
à la roquette et au citron 111 


Sirop de Hé 

Croque aux myrtilles et mousse de crème 
fraîche au sirop de blé 46 

Sirep d'érable 

Gaufres au sucre vanillé, aux lamelles 
de mangue et sirop d'érable 99 


Sirop de poivre 
Gaufres au poivre et fraises 54 


Panini au foie gras, à la figue et au sirop 
de poivre 110 


Japenade 


Croque à la tapenade, au chèvre et 
au basilic 41 


Panini à la tomate, à la tapenade et 
à la mozzarella 55 


Thé vert 
Gaufres au thé vert et coulis 
de framboises 52 


Gaufres aux graines de vanille de Tahiti 
et compote de fruits secs au thé 108 


Thon 
Panini au thon, au caviar de tomate à l'ail 
et aux tomates mi-confites 32 


Je fu 


Panini au tofu et aux graines germées 58 


Jonate 


Croque à la tomate, à la mozzarella, 
aux anchois et aux olives 14 

Gaufres au parmesan et sorbet à la tomate 
23 


Panini au thon, au caviar de tomate à l'ail 
et aux tomates mi-confites 32 

Croque aux tomates, à la mozzarella 
et à l'origan 40 

Panini à la tomate, à la tapenade et 
à la mozzarella 55 


Truffe de Chine 


Panini à la truffe de Chine 112 


Uanille 


Croque pain de mie aux noix de saint- 
Jacques, à la vanille et au sésame 16 

Croque aux fruits rouges et au fromage 
blanc vanillé 19 

Gaufres végétales au lait de soja 29 

Croque brioché aux deux figues et glace 
à la vanille 72 

Gaufres à la vanille, lamelles de banane 
et ganache extranoire 81 “ 

Gaufres au sucre vanillé, aux lamelles 
de mangue et sirop d'érable 99 

Gaufres aux graines de vanille de Tahiti 
et compote de fruits secs au thé 108 


Terveine 

Gaufres à la verveine et émincé de pêches 
blanches 53 

Yacurt 


Panini aux boulettes d'agneau à la menthe 
30 


Jndex 127 


Les remerciements 


Je remercie 
Toute l'équipe de Tana et Céline pour son idée de génie. 
Grâce à toi, les enfants ont « enfin » mangé de bonnes choses 
et pas que des soupes et des pâtes ! Et puis, les repas vite fait, 
bien fait qui font plaisir à tout le monde, c'est vraiment 
très agréable pour la personne qui les prépare 
(vous voyez ce que je veux dire…). 


Ma chère Isabelle qui, en voyant le sujet, s'est effondrée, 
pensant ne jamais y arriver. 


Hugo, Edgar et Basile, insatiables et qui en veulent encore. 
Pas mal après trois mois non-stop ! 


Mes copines et toutes leurs remarques, avis, débats sur les ingrédients, 
les cuissons… Que deviendrait-on sans ses copines ! 


Mon G20 qui a référencé plein de nouveaux pains pour 
me faire plaisir. Encore merci, Michel ! 
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S , A 
PETITE GE) a croquer 


ï OUT POTERIE CUT IATS 4 


Venez découvrir avec bonheur, fantaisie et gourmandise les multiples 
façons de réaliser des croque-monsieur, des paninis ou des gaufres. 

Il vous suffit d'avoir une machine pour régaler votre famille ou vos amis 
tout au long de l'année avec des recettes originales et faciles à réaliser. 
Commencez dès le printemps par des petits déjeuners festifs en dégustant 
un croque brioché au beurre de lavande et aux abricots, régalez vos amis 
l'été avec de croustillants paninis à la ratatouille et au chèvre sec. Régressez 
dès l'automne ÉLEQULC Es à la cannelle à tremper dans de la compote 
. de pommes maison puis faites la fête à Noël en proposant à tous ceux que 


vous aimez un buffet de croques au magret et confiture de framboises, 


de gaufres à l'huile de truffe et de paninis au foie gras et aux figues. 
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